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Povrće je u ljudskoj prehrani nekada imalo znatniju ulogu nego danas. Prije tisuću i 
više godina upotrebljavali su ga kao hranu i kao lijek, a već su i antički učenjaci 
posebno isticali važnost svježeg povrća. 

A kako je danas? 

Zbog brzog tempa života i porasta životnog standarda na jelovnicima je počelo 
prevladavati meso i mesni proizvodi. Pokazalo se, a i današnja znanost to 
potvrđuje, da takva jednostrana prehrana ne odgovara čovječjem organizmu i da je 
prehrana povrćem nepravedno zapostavljena. A to znači da povrće mora ponovno 
dobiti svoje središnje mjesto u našim prehrambenim navikama. Moramo ga bolje 
upoznati, a ponekad i ponovno otkrivati. 

Knjiga koja je pred vama je velik korak u tome: u uvodnom dijelu opisuje povijest, 
porijeklo i običaje u vezi s povrćem koje je i nama dostupno a u drugom dijelu 
otkriva raznovrsne mogućnosti i načine kako da iskoristimo najrazličitije vrste 
povrća i njima obogatimo naš svakodnevni jelovnik. 

Pogrešno je mišljenje da je priprema jela od povrća sporija; među receptima naći 
ćete mnoštvo savjeta za »brzo« pripremanje takvih jela. Isto tako treba se otarasiti i 
mišljenja da je povrće prikladno samo kao varivo ili salata. Nemojte se začuditi ako 
se pojavi kao predjelo i kao glavno jelo. 

Mogućnosti ima bezbroj, a pokusi koji će slijediti upute iz ove knige bit će bogato 
nagrađeni. 


Količine u receptima su za 4 osobe, ukoliko to nije drugačije označeno. 
U receptima je označeno vrijeme za kuhanje i pečenje jela gde je to potrebno. 
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POVRCE NEKAD 1 DANAS 


ARTIČOKA 


Artičoka (Cynara scolymus L.) potječe s Medit 
spominjali, no ipak je slovila kao povrće raskoši, 
Poznavali su je i Rimljani, nakon čega joj se gubi 
stoljeću počeli uzgajati u Italiji. U nekoj talijanskoj k 
biljku za spolni nadražaj i koja je »draga boginji 
Katarina Medici, koja se izgleda rado predavala slastima boginje Venere, ali i crnoj 
magiji, gdje je i ta biljka imala svoju upotrebnu vrijednost. Vjerojatno ju je zbog 
istih razloga rado jeo i engleski kralj Henrik VIII. Dakako, nije bio šest puta 
oženjen zbog artičoke, već zbog želje za muškim potomcima. 

U srednjem vijeku su je osim u Italiji uzgajali u Španjolskoj. Kasnije su je 
uzgajali u svim mediteranskim zemljama, jer ona voli toplo, umjereno i vlažno 
podneblje. U nas je manje poznata, a uzgaja se na manjim površinama u Primorju, 


Istri i na otocima. Riječ artičoka (latinski Cynara scolymus L.) potječe od veneci- 
janskog articiocco. 





erana. Stari Grci su je često 
koje se nije jelo svaki dan. 
trag, dok je opet nisu u XV 
njizi tog doba spominju je kao 
Veneri«. Vrlo rado jela ju je 





BOB 


Bob (Vicia faba) je najstarija mahunarka. Divljeg su ga našli u Tibetu, na 
Himalaji i Alžiru. U Egiptu, Arabiji i u Evropi su ga poznavali već u prahistoriji. U 
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bibliji piše da je prorok Ezekijel među ostalim morao jesti bob da bi se obistinile 
njegove vizije o osvajanju Jeruzalema. U vrijeme Homera, Grci su bogovima 
žrtvovali pogače od boba. Historičar Herodot pak kaže da su egipatski svećenici na 
bob gledali kao na »nečist« (u religioznom smislu). Pitagora koji je učio kod 
Egipćana prezirao ga je vjerojato iz istih razloga. Sve je to vjerojatno posljedica 
činjenice da je bob bio u vezi s pogrebima odnosno mrtvima uopće. Smatralo se da 
u njegovim cvjetovima i plodovima žive duše pokojnika, duhovi, čarobnjaci 
(vještice) i druga nadnaravna bića. Također se mislilo da za vrijeme cvjetanja boba 
ta bića uzrokuju nesreće, mjesečarstvo, moru i sl. Snažan miris cvjetova boba 
prema njihovom vjerovanju privlači demone. Poznato je da taj miris utječe na 
životinje i njihove hormone pa narodna poslovica kaže: »Kada cvate bob, pas ne 
pozna ni svojega gospodara«. U posebnim vremenskim prilikama vrlo dugo cvate, a 
to smanjuje urod. Zbog toga i poslovica: »Kada bob stvara cvijet, glad putuje u 
svijet«. Rimljani su jeli bob uz pogrebe, čime su htjeli otjerati zle duhove, iako im 
je rimski pontifex zabranio hranjenje bobom, pa čak i njegovo spominjanje. To 
dakako nije bilo drago priprostim ljudima i siromasima, ali ni političarima koji su 
poklanjali bob i time pridobivali izborne glasove. Latinska uzrečica »apstineto a 
fabris« (uzdrži se od boba), zbog toga se sačuvala i u drugim jezicima, npr. u 
engleskom čak do danas, iako se odnos prema njemu kasnije promijenio u njegovu 
korist. 

Škotske vještice nisu jahale na metlama, nego na bobovim stabljikama. Pečeni 
bob je tobože smanjivao zubobolju i služio za liječenje boginja. Kelti su priređivali 
bobove gozbe koje su zvali »beano«, vilama u počast. 

Bob je nekada u Evropi bio obljubljen, jer ga se moglo osušiti i spremiti za 
»teža vremena«, a i zbog toga jer drugih vrsta graha i nisu poznavali. Bio je toliko 
značajan za prehranu da je svakog koji je sa njive krao bob, grašak ili leću stigla 
smrt. Bob se više u svijetu toliko ne uzgaja, u nas čak i posebno malo, tako da o 
njemu u statistikama i ne govore. Izgurali su ga krumpir, kukuruz i grah. Nekada 
su ga naveliko sadili, jer je slovio kao najbolja seljačka hrana. Ljudi su tvrdili da se 
od boba postaje snažan (»najedi se boba pa će te se i planina plašiti«). U Ziljskoj 
dolini pričali su da je Krist svojim začuđenim učenicima s poštovanjem pokazao 
bob i rekao da ga je bog jako teško napravio, jer je bio jako tvrd. Pri stvaranju boba 
odlomio se mu nokat, što se na bobu još i danas poznaje. Uzrečica »sve je kao 
bacanje boba u stijenu«, govori o »otpornosti« boba. Na to podsjeća i zaboravljena 
uzrečica »sada sam se izvukao iz boba« (sada sam se tek dosjetio), ili »reci bobu 
bob, a popu pop« (govori otvoreno istinito) ili »tada je bio bob u klasu a pšenica u 
struku« (dakle nikada) i sl. 

Sama riječ bob je čisto slavenska (baltičkoslavenska je boba, bobu). Ista 
osnovica može se naći i u engleskom (broad) beans, njemačkom Bohne, mađar- 





skom bab, grčkom papas i drugdje jer dolaze iz sanskrtskog izraza bhag što znači 
S | I PP O O 
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amp 


jesti (»papati«) odnosno »papa«, 


F . hrana, jski 
dokazuje da je bob nekada bio ei Pan se bobu kaže papa). Sve to 


CELER 


Celer (Apium graveolens) je srodnik 





pi peršina, a potječe od divlji j 
rastu u vlažnijim krajevima od Švedske do Mijenasi Elierije, sina md 
i Indiji. Danas je raširen po cijelom svijetu, a najviše ga njeguju u SAD u zapadnoj i 
srednjoj Evropi. Uzgojem su razvijene tri vrste celera. 

Prije nekoliko tisuća godina poznali su 


. K , ga već i u Egiptu, ali su ga nazivali istim 
imenom kao i peršin 


» i time izazvali priličnu zbrku i teškoće onima koji su 
proučavali prošlost povrća. U Egiptu je to bila biljka pogrebnih obreda. Otuda 
izvire i uzrečica, kada je netko na samrtnoj postelji, koja glasi: »Samo mu je još do 
celera«. Grcima i Rimljanima, a i u srednjem vijeku služio je u medicini. Tako su 
npr. njime sprečavali skorbut mornari istraživača Jamesa Cooka. Po čitavom 
svijetu se ta biljka raširila u XV stoljeću. S vremenom se počeo jesti zadebljani 
korijen posebne vrste celera, koji je mediteranskog porijekla i jako je sličan 
korjenastom peršinu, koji su na veliko jeli u, zimsko vrijeme u Nizozemskoj, 
Njemačkoj i Poljskoj već prije više stoljeća. Celer se latinski nazivao apium in 
selinum, otuda njemački Sellerie, naš celer, dok mu Slovenci kažu zelena. 








CIKLA 


Pripada u red lobodovki, i to vrste s debelim korijenom. Poznajemo ih mnogo 
vrsta: za tov stoke, crvenu (Atrorubra), šećernu repu i posebnu vrstu s tankim 
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korijenom i debelim listovima koju obično nazivamo blitvom. Ona je nastala od 
dviju divljih vrsta. Jedna je rasla u Mezopotamiji već u trećem tisućljeću prijen.e., 
a druga uz Sredozemno more. U starom Rimu uzgajali su lisnu repu a takvu su 
uzgajali po zapadnoj Evropi sve do XVIII stoljeća. Godine 1790. je F. C. Archard 
pronašao tehnološki postupak za dobivanje šećera i 1802. osnovao prvu tvornicu za 
dobivanje šećera u Konaryhu kod Wroclawa. 

Nekim vrstama repa trgovali su i u Bizantu, kako možemo vidjeti iz dokume- 
nata iz VIII stoljeća, a čini se da su je dosta uzgajali na Bliskom istoku, i ta vrsta je 
stigla u Evropu u XII i XIII stoljeću nakon križarskih ratova. 

»Starija« prehrambena repa (Beta vulgaris rapacea) je žuta, a »mlađa« je 
crvena i mi je zovemo ciklom. Nazivala se i rimska, jer je k nama došla iz Italije. 
Nju su najprije zavoljeli u Engleskoj, a žutu na »kontinentu«. Nijemci je spominju 
već u XIII stoljeću, a dobili su je iz Italije, otkuda se raširila po cijeloj Evropi. U 
Turskoj su je osobito cijenili u XV i XVI stoljeću. Na početku XIX stoljeća mnogo 
su je uzgajali u Languedocu u Francuskoj. 

Neki stari recept preporučuje da je treba narezati u posudu dodati maslac, 
peršin, mladi luk, češnjak, sol, papar i brašno i kuhati četvrt sata. U zapadnoj 
Engleskoj su cikli dodavali i mošt od jabuka kako bi bila obojena zlatnožuto. 

U nas su je počeli uzgajati početkom XIX stoljeća. Danas u poljoprivredi 
prevladava šećerna repa, a cikle je mnogo manje. 

Na manjim površinama u nas se uzgaja blitva (B. vulgaris ssp cicla) koju mnogo 
vole u primorskim krajevima i na otocima. To je neka zamjena za špinat. Potječe iz 
Sredozemlja, a poznali su je već i u antičkoj Grčkoj. Drugdje u Evropi su je počeli 
uzgajati u srednjem vijeku. Zbog različitosti tog bilja koje ima brojno srodstvo, u 
nazivlju ima zbrke. Slično je s ciklom i blitvom. Blitva je zacijelo u Sloveniji 
posiiđenica iz našeg jezika, a u nas može biti i bitva, što je kao i blitva nastalo od 
latinske riječi blitum odnosno od deminutiva betula, od čega se u talijanskom zove 
bieta, bietola. Beta je također latinska riječ za ciklu zbog sličnosti njenog izdanka s 
grčkim slovom beta. Ta riječ se u staronjemačkom promijenila u pieza, a sada 
Biessen od čega je nastala furlanska riječ piesa i slovenska riječ pesa. Starogrčka 
riječ seitlon znači cikla od čega je nastala riječ cicla, koja je sada latinski izraz za 
blitva, a ipak u hrvatskosrpskom označuje crvenu (pesu na slovenskom) ciklu ili 
cveklu. Zbrci nema kraja. Blitva, na ukrajinskom blytva, naziv je za crveno zelje, 
na ruskom botva znači cikla itd. 











j, Maloj Aziji i okolici. Cvjetaču je prvi puta 
spomenuo u XII stoljeću neki španjolski Arapin (Maur) i pisao o njoj kao o biljci 
koja dolazi iz Sirije gdje je zovu quonnabit. U Evropu je došla s Levanta preko 
Krete i Malte, koje su bile talijanske (venecijanske) trgovačke stanice na putu za 
Italiju. 

Francuski naziv tog vremena je chou de Chypre, jer su vjerovali da potječe sa 
Cipra gdje su je na grčkom zvali hariofilon. 

U druge dijelove Evrope postepeno se i sporo širila. 

U Engleskoj je spominju 1597. godine. No prije su je već prenijeli u Ameriku, a 
1565. i na Tahiti. Mark Twain je rekao da je cvjetača zelje s fakultetskom 
naobrazbom. 

Cvjetača je raširena u Italiji, Francuskoj, Engleskoj, SSSR i u SAD. Dosta se 
uzgaja i drugdje. U nas u okolici velikih potrošačkih centara u Primorju. Iako je 
naša statistika ne uzima previše u obzir, njen uzgoj stalno raste. Naš izraz cvjetača 
je neologizam, a posuđen je i naziv »karfiol«. Jezična osnovica je ista, a to je 
latinska riječ za zelje, kelj i korabicu. Latinski caulis i floris osnova je francuskog 
chou — fleur (doslovno cvijet od zelja) ili umanjenica caulet — fleur. Odatle potječe 
engleski naziv cauliflower i njemački Karfiol i naš karfijol. 








GRAH (PASULJ) 


Domovina ove prastare biljke je Srednja odnosno Južna Amerika. Asteški 
kraljevi su na ime poreza dobivali po 5000 tona tog povrća na godinu. U Meksiku 
su jeli divlji grah već prije 9000 godina. Indijanci su ga kasnije sadili s kukuruzom, 
tikvama i konopljom. Hranili su se zelenim ili sušenim grahom, a voljeli su i listove 
graha. 

U Evropi se prvi puta spominje 1542. Španjolci i Portugalci su ga prenijeli i u 
Afriku. U Rusiji su ga upoznali sredinom XVI stoljeća, u Englesku je prenesen iz 
Nizozemske i prvi puta ga spominju 1594. godine. 

Graha (phaseolus vulgaris) ima mnogo vrsta, neki misle bar 200 , drugi 500, no 
za mahune pretpostavljaju da ih ima čak i 600 vrsta. Legenda priča da se veliki 
Pustinjak sv. Simon na samrtnoj postelji u samostanu San Benedetto, zbog gladi 
koja je vladala odrekao mesa i za zadnji obrok zaželio tanjur graha. U srednjem 
vijeku su grah nazivali i »mesom sirotinje«. Nije dakle čudno da ga je. 1560. godine 
ovjekovječio Annibalo Carraci kada je nacrtao »čovjeka koji jede grah«, tj. 
siromašnog seljaka koji će upravo pojesti tanjur te hrane. 

Kada su žene u Prekmurju polazile saditi grah morale su obući šarenu pregaču da 
bi grah bolje rodio. Zbog toga su se za vrijeme sadnje morale i prepirati ili glasno 
govoriti. Belokranjska djevojka je prema rastu graha ocijenila da li će se udati. U 
kutu njive posadila je grah uokrug. Ako je izniknuo sav grah, bio je to znak da će se 
već te godine udati. Ako nisu nikle sve biljke, već je u krugu ostala praznina, taj 
otvor je pokazao smjer odakle će dobiti muža. U ljutomerskoj okolici sadili su grah 
u muški dan tj. u ponedjeljak ili četvrtak. Grah kuhan na mlijeku ili »na suhom« 
(prazan i nezačinjen), nekad je bio hrana koja se uzimala za vrijeme posta. 
Slovenska riječ fižol dolazi od njemačke riječi visdl ili novije fisole. U slovenskom 
kao i u našem jeziku ima više inačice, fason, bažol, fjožek, fižol, grah, bažul, pasulj 
i sl. 

Za našu riječ grah ima i mnoštvo inačica u narodnom govoru koje su slične sa 
slovenskom fižol, bažulj, bažuljek, božanj, fažol, fasulj, fadžola itd. Latinska riječ 
je vrlo slična phaseolus. Pasulj, koji se češće upotrebljava u Srbiji, vjerojato je 
balkanski grcizam isto tako latinskog podrijetla. 
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najstarijih kultura povrća uopće. Bio je 
dnica i antičkih civilizacija. Najstariji pri 

Grašak iz tog vremena pronađen je i u iskopinama u Hrvatskoj. Mediteransku 
vrstu graška koju danas uzgajaju u delti Nila, a Poznaju ga i u Alžiru, pronašli su u 
grobnicama egipatskih faraona XII dinastije, a Upravo tu vrstu su vjerojatno 
uzgajali i Grci. Rimljani su ga isto poznali iako su više voljeli jesti druge mahu- 
narke. Jedna vrsta manjeg graška je u Indiji najvažnija mahunarka. Od njega rade 
kolače, pudinge i pikantna jela. U Kini su ga upoznali mnogo kasnije, o čemu 
govori i njegov naziv muhamedanski grah. 

U Evropi, kamo je došao u početku srednjeg vijeka spominju ga kao povrće već 
1536. Smatrali su ga prostom hranom, iako su ga više voljeli od graha ili leće. Sušili 
su ga i čuvali da bi im poslužio kada bi se pojavila glad. U Engelskoj je bio još prije 
normanske invazije najvažnije povrće čija se obljubljenost nikada nije smanjila. 
Potkraj XVII stoljeća bila su graškova zrna, osobito u Francuskoj, pomodna 
(dvorska) hrana, što je i uzrokovalo poplavu novih jela od graška. Na sjeveru 
Engelske a i drugdje još i danas ga kuhaju nedjeljom a zovu ga Carlin Sunday. Jedu 
ga namočenog i pečenog na maslacu sa šećerom i rumom. Na britanskom otoku je 
tako obljubljen da u znak štovanja ima i svoj »rođendan« — 17. veljače. 

Preteču graška nisu pronašli. Vjerojatno su ga počeli kultivirati u zapadnoj 
Aziji južno od Kavkaza prema Iranu. Divlji grašak raste u brdskim predjelima 
Avganistana i u Indiji. Danas ga uzgajaju po čitavom svijetu, a u nas najviše u 
Vojvodini. Najbolje uspijeva u Oceaniji. U vezi s njime postoje i razne vračbine. 
Tko u struku nađe jedno zrno ili njih devet, bit će sretan, jer zeleni grašak 
simbolizira sreću. Snovi o njemu najavljuju vjenčanje. Za onog koji žrtvuje nešto u 
dobroj namjeri uzrečica kaže »da je dao grašak za grah«. a2 

Gorchb je praslavenska riječ. Ograšiti znači »posušiti«. Harenu u staroindij- 
skom jeziku znači vrst graška. Po svom obliku grašak podsjeća na zmo i zato se u 
mnogim jezicima ti pojmovi miješaju: baskijski »garager« je ječam, gari »pšenica«, 
latinski granum je, zrno«, a staroindijski oblik je »gran«. 
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HELJDA 


Poznajemo oko osam vrsta heljde, i sve se dobro prilagođavaju umjerenoj klimi 
istočne Azije, odakle i potječu. Neki misle da bi njena domovina mogla biti 
Mandžurija. Sve njene vrste nisu za prehranu, zato obično govorimo o kultiviranoj 
i divljoj heljdi. Ova potonja koja se u raznim slavenskim jezicima naziva tatarskom 
heljdom, tatarkom ili tatrikom, raste divlja u Sibiru. Sličnu vrst zbog veće otporno- 
sti uzgajaju na područjima Himalaje. : do pe 

Najraširenija vrsta je Fagopirum esculentum. Uzgajaju je i u srednjoj Aziji u 
predjelima Irana i Indije. Njenim zrnjem se najviše hrane siromašni slojevi stanov- 
ništva, a kao obrednu hranu uzimaju je Indijci za vrijeme vjerskih praznika, 

Heljda se prvi puta spominje u X stoljeću u Kini. U Rusiji u kojoj se nalaze i 
najveće zasijane površine heljdom na svijetu, upoznali su je u trinaestom stoljeću, 
Nakon toga su je u Evropu donijeli Mongoli, gdje je kao »udomaćenu« biljku prvi 
puta spominju Nijemci 1436. godine. Po čitavoj Evropi proširila se u XVI stoljeću. 
Tada su je nazivali saracenskim žitom, jer se ime Saracen upotrebljavalo za Arape, 
muslimane, odnosno inovjerce. Francuzi je još i danas nazivaju (blć) sarrasin, a 
španjolci trigo sarraceno. Jer njeno zrno nalikuje (bukovu) žiru, Nijemci je 
nazivaju Buchweisen, od njih su taj naziv preuzeli Englezi--buckwheat. 

Slovenski joj je naziv ajda što je također stranog porijekla. Proizlazi iz tzv. 
novog njemačog jezika (hochdeutsch) od riječi Heidekorn, što znači »heljdino 
Zrno«, odnosno u prenesenom smislu pogansko zrno. Riječ ajd (»div«, »nekršća- 
nin«) je naime posuđena iz njemačkog Heiden a ta potječe još od starije riječi 
Heidano. U njemačkom der Heide znači »poganin« a izvire iz grčke riječi haipa, a 
ova i indoevropske k'oito što znači »tabor«. Slovenska riječ ajda je još bliža 
austrijskom dijalektu kao haidn ili haidl. Slični su izrazi slovački hajdina, češki 
hejduše, hejda, hrvatskosrpski heljda i hajdina, turski helde, madžarski hajdina. U 
slovenskom jeziku ima i više naziva npr. hajda, hajdina, ajdina, jeda, idna 
(Križevci, Prekmurje) itd. 

Izvedenice nalazimo i u drugim biljkama i gljivama kao ajdovec, ajdovka 


(jesenska jestiva gljiva) i Ajdovščina u topografskim imenima. Ajdovina se naziva i 
heljdina slama. 


as m a RE E 
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MČ —_ČLŽLČŽŽLŽŽŽLŽ.l2........— 

U nas uzgajamo domaće vrste heljde, a u zapadnoj Evropi je poznata vrsta 
škotska heljda. Heljda je vrlo osjetljiva biljka, pa zato postoji i poslovica da-»u 
heljdi ima toliko strahova kao i u strahu od psa«. Biljka ne treba posebno dobru 
zemlju, ali traži vlagu ili kao ljudi govore: »Heljda kaže ti me zakopaj u suhu grudu 
(suhu zemlju), a ja ću tebe u lijes«; drugim riječima umrijet ćeš od gladi. 

U Beloj krajini su nekada želi heljdu svi mladi u selu, jednom kod jednog, a 
drugi puta kod drugog gospodara, Slično je bilo u Prekmurju, gdje su je želi noću 
uz mjesečevo svjetlo. Na kraju žetve su žeteoce i vozače počastili kod kuće s 
heljdinom savijačom i vinom. Od zrna su radili krupicu i brašno. Heljdinu kašu su 
kuhali u juhi i miješali u krvavice. Kuhali su je i na mlijeku. Osobito za večernji 
obrok. Pekli su je i s mlijekom. Od brašna su radili žgance. Bogatiji živalj je jeo 
žgance s kiselim zeljem i kobasicom. Heljdin kruh su u Dolenjskoj vrlo često jeli 
siromašniji žitelji. Heljdini žganci su se kuhali s krumpirom. Žgance su začinjavali 
mašću, čvarcima i maslacem. Heljdina kaša bila je posebno poznata u nekadašnjoj 
Kranjskoj. U Dravskom polju su od heljdinog brašna radili štrukle koje su zvali 
ajdinščeki. Od brašna su radili i heljdine kolače koje su poparili vodom, a ponegdje 
u Sloveniji nazivali su ih i heljdini krafli. I za medenjake je poslužio heljdin med. 

Za vrijeme poklada palili su njenu slamu kao dio kulta za izazivanje dobre 
ljetine. Tako bi na primjer, struk prediva zapalili i bacali u zrak u čast boginje 
heljde, dakle nekom poganskom bogu koji osigurava bogatu ljetinu. Heljda je 
biljka i boga Kurenta (boga poklada). Legenda govori da se jedini Slovenac koji se 
spasio za vrijeme općeg potopa spasio zahvaljujući tom bogu. Jer kada se Slovenac 
popeo na stablo heljde Kurent je naredio da se voda povuče. Zbog toga je obećao 
svojem bogu da će svi njegovi potomci uvijek voljeti dvije biljke — heljdu i vinovu 
lozu. 

Spomenimo još vračbinu kojom su prije sunčanog izlaza u Prekmurju na 
»poklade« vračali da krtice ne kopaju i ruju zemlju. Trebalo je hodati po nasadima, 
jesti s kuhačom heljdine žgance i govoriti: »Krticama odgrizam glave«. 





KELJ 


Kelj (Brassica oleracea var. sabauda) je vrsta zeljastog povrća čije podrijetlo 
nije sasvim jasno. U antičko doba ga ne spominju, pa je vjerojatno potekao iz 
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bi biti i to što je otporan na hladnoću. U 


j i jeva. Dokaz zato moglo t ladne 
Somali a bio nekada jako važan, tako da je za ručak na stolu bila uvijek juha od 


j j li »kail«. U Engleskoj su u predvečerje dana mrtvih iz kelja 
Pokal zaluijenimo. Zaljubljenici su izabrali kelj u vrtu i aa ano 
roricali iz listova i nakon toga stabljiku učvrstili iznad kućni vrata. - 
koji su prvi došli u posjetu jedina su došla u obzir da dadu ime Mg po , 
Druga vrsta je briselski kelj ili briselsko zelje, jer Belgijanci tvrde : a su g = 
neposredno od Julija Cezara, iako zato nema nikakvih dokaza. . ka a 
li su ga Rimljani i poznavali. Spominje ga Briselski dokument od ae go io 
naziva ga spruyts (izdanak). Odatle i engleski naziv Brussels sprout. Lisnati elj 
(B.o. acephala) je treća vrsta kelja, i dosta je staro povrće, jer su ga već poznavali 
Rimljani i Grci, a razvio se od divlje vrste zelja. Raste u jesen a uzgajaju ga u 

Primorju i na otocima. 

Kelj ima mnogo naziva, osobito u germans 
potječe od njemačke riječi Hochkraut (doslovno »visoko zelje«). 

Naša riječ kelj je u srodstvu s riječi koleraba (slov. koleraba), a oslanja se na 
prvi dio njemačke složenice Kohlriibe. Srednjo visokonjemački je koel(e), dok u 
južnom visokonjemačkom glasi kel, a prešao je iz latinske riječi caulis. 


kih naroda. Slovenski naziv ohrovt, 


KORABICA 


Korabica (Brassica oleracea-carlo rapagonglyodes) potječe iz primorskih kra- 
jeva evropskog sjevera, a najvjerojatnije se razvila od neke vrste zelja sodebljanim 
tijelom. Poznali su je već i stari narodi. Plinije govori o korintskoj repi, vjerojatno o 
korabici. Doduše u Evropi je zovu i zeljana repa i mađarska repa. Nekoliko 
nagovještaja imamo i iz vremena Karla Velikog, no u Francuskoj su je zasigurno 
poznavali tek u XIV stoljeću. Godine 1558. je negdje spomenuto da se u to vrijeme 
raširila u Italiji i Njemačkoj, što govori da su na sjeveru u međuvremenu za nju 
zaboravili. Korabica je vrlo omiljena u Njemačkoj i u Indiji. U Engleskoj je služila 
jedino za hranu stoke, a u vrtovima su je počeli uzgajati tek oko 1850. godine. U 
nas je uzgajaju u Sloveniji i u okolici većih mjesta. 

Ime koleraba u slovenskom potiče od austrijsko-njemačkog izraza Kohlrabi, a 
ta složenica je posuđena od talijanske cavoli rape. 


m LZ RR VE LE o: o u it dai jača da 
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KRASTA VAC 


Krastavac (cucumis sativus) ima bogatu historiju. Potječe iz jugozapadne Azije, 
najvjerojatnije iz Indije, a tamo su ga poznavali više od 5000 godina. U Evropu su 
ga donijeli Rimljani i Grci. Našli su ga i u egipatskim grobnicama XII dinastije. 

Spomenut je i među povrćem za kojim su čeznuli Židovi kada su napuštali 
Egipat. Zbog toga su ga počeli saditi i u Palestini kako to spominje i prorok Izaija. 
U antičko doba bio je obljubljen, a car Tiberije je bio poznat po tome što je jeo 
krastavce cijele godine. U drugom stoljeću naše ere prenijeli su ga i u Kinu, a 
uzgajan je i u vrtovima Karla Velikog. U Engleskoj je uzgoj počeo tek u XV 
stoljeću. Krastavac je poznat po cijelom svijetu, a najviše ga gaje u Evropi, Aziji i 
Sjevernoj Americi. Poznato je oko 100 vrsta krastavaca. 

U Sloveniji je poznato nekoliko čarolija u vezi s krastavcima. U Prekmurju ga 
nisu sadili kada su pekli kruh. Mislili su da bi ih to »popalilo«. U Slovenskim 
Goricama je na dan sv. Marka bila procesija u polju. Pri tome su svi mislili na žito, 
kukuruz, krumpir i bundeve. Gazdarice su nakon toga žurile kući, pesvukle se i išle 
saditi krastavce. Ako tog dana ne bi posadile krastavce vjerovale su da će ostati bez 
njih ili će se krastavci oštetiti i izgnjiliti. Nekima krastavci nisu baš prijali pa postoji 
i izreka »krastavci su najbolji ako ih pripremiš i baciš iza plota«. Druga pak kaže: 
»Napraviti ukusne krastavce je žensko mučenje«. 

U nas se krastavci jedu kuhani, na salatu ili ih konzerviramo za zimnicu. U 
Indoneziji i Malaji jedu stabljike i listove koje s malo vode kuhaju i pripremaju kao 
špinat. 

Krastavci, kumare (slov.) ili kukumari su riječi koje su nastale od latinske riječi 
cucumis odnosno od nama bližeg mletačkog naziva cucumaro. 

Budući da krastavac po namreškanoj površini podsjeća na krastavu kožu, u 
našem je jeziku dobio naziv krastavac. Sama osnovica krasta je općeslavenska. Na 
praslavenskom jeziku izgovarala se korsta. Litavski karšti je značilo »češljati 
vunu«, a indoevropska riječ qars grebsti i čistiti vunu. Prvobitni značaj te riječi je 
bio ogrebotina ili oderotina, koju možeš dobiti pri radu. Od riječi krastavac nastala 
je rumunjska riječ castravete i albanski krastavec. 
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KRUMPIR 


Kralj Ludovik XVI je potkraj XVIII stoljeća proglasio krumpir »kruhom 
siromašnih«. I zaista je u to vrijeme od sredine XVIII stoljeća u Evropi ova biljka 
spašavala ljude od najteže gladi. Međutim s vremenom se probila među najomilje- 
nije priloge glavnim jelima. Danas ga najviše cijene Francuzi, Česi, Nijemci ali i 
Slovenci, pa njihova uzrečica kaže »nema ručka bez krumpira«. 

Dok se krumpir probio morao je prijeći dug put. Njegovom domovinom 
proglašavaju Meksiko, Čile i Peru. Većina povjesničara se ipak opredjeljuje za 
Peru odakle se po njihovu mišljenju proširio po cijeloj Americi. Španjolski osvajači 
upoznali su krumpir 1531. kada su na visoravnima Perua našli prostrane vrtove, 
obrasle nepoznatom biljkom bijelih i ružičastih svjetova. Oko svake biljke su 
Indijanci nagrnuli kup zemlje a biljke su bile međusobno razmaknute zato »da se 
što veći dio stabla oženi sa zemljom«. Gomolji krumpira su i nekada bili različitih 
veličina (od veličine oraha do veličine jabuke) i različitih boja, od zlatnog sjaja 
preko žute, crvene, sive, plave i crne boje. Indijanci su ga najprije trošili kao lijek. 
Kriške sirova krumpira polagali su na rane i slomljene kosti da bi zacijelile, a 
upotrebljavali su ga i protiv glavobolje, pa su njegovim sokom mazali čela. Uvijek 
su ga nosili sa sobom da bi ih čuvao od uroka, duhova koji prenose reumatizam i od 
drugih teškoća. 

U indijanskoj mitologiji krumpir je igrao važnu ulogu, jer možemo vidjeti 
crteže i slikarije krumpira na keramici, a prikazivan je i kao figura. Inke su jeli 
krumpir najprije samo kada su imali probavne smetnje. Budući da im je prijao 
Počeli su ga saditi i kultivirati. Prenijeli su ga i na Ande do 4000 metara visine i 
ustanovili da mu takva klima prija i da dobro uspijeva. 

Tamo su otkrili i najstariji postupak njegova konzerviranja. Gomolje su izložili 
atmosferskim utjecajima. Noću se smrzavao a danju se sušio. Postupak se ponav- 
ljao tako dugo dok se gomolj nije potpuno osušio. Postao je tvrdi lagan, a timei 
nepokvarljiv. Inke su krumpir zvali »papa«. 

Osnovne njegove vrste su Solanum tubersum i Solanum andigenum. Prvi za 
rast i dozrijevanje traži duge ljetne dane, a drugi kratke ekvatorske. U Španjolskoj 
su krumpir upoznali između 156. i 1570. godine, a 1573. su ga počeli uzgajati u 
———čt=i=peoge | I pr ji 
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jime hranili sam i ji neki 
krumpire doš oprjeka (1564) ra apop rea nj ei 
već raširen po cijeloj Italiji. U Njemačkoj su sai pali tek oko e noj 
uzgajali su ga samo ponegdje. Nešto prije donijeli su ga u Englesku iz Amerike, 
gdje ga je vrlo podrobno opisao John Gerarde 1597. godine u knjizi Herball. Irska 
je navodno već oko 1664. godine čitava živjela od krumpira i tako izbjegla glad. U 
XVII stoljeću se krumpir raširio PO većini evropskih zemalja, no ipak najprije kao 
ukrasna biljka bez vrijednosti, Jer su greškom jeli zelene plodove, anei gomolje. 
Smatrali su je otrovnom biljkom, jer je ne spominje biblija i jer ne dolazi s istoka 
nego iz zapadnih zemalja. 

Najvažnija ljudska hrana Postao je tek u XVIII stoljeću. U Sloveniji se pojavio 
između 1730. i 1740. godine. U početku su s njime hranili stoku, a ljudstvo ga je 
počelo jesti tek za vrijeme velike gladi. Poseban ukaz o sadnji krumpira izdala je 
carica Marija Terezija 1767. pa se morao obvezno saditi. Godine 1882. Jožef Rudež 
zapisuje da su Ribničani imali na stolu krumpir tri puta na dan, Kako oni slove kao 
»pametni« ljudi, sigurno za njih ne vrijedi uzrečica da »najbedastijem seljaku raste i 
najdeblji krumpir«. 

U Hrvatskoj je krumpir došao vjerojatno 1769, u Banat 1759. a u Srbiju 
najvjerojatnije potkraj XVIII ili na početku XIX stoljeća. U Crnoj Gori ga uzgajaju 
od 1786. godine. Danas se u Sloveniji sadi na 10% izorane zemlje. 

I krumpir ima svoj »rođendan«, i to 13. lipnja. Taj gomolj simbolizira privrže- 
nost i dobrotu. Nekada su mislili da ukradeni krumpir liječi reumatizam. Ako je 
netko namazao bradavicu oguljenim krumpirom i zakopao ga, vjerojatno da će 
bradavica nestati čim krumpir u zemlji sagnjije. Tko (je imao krumpira nekada je 
bio »sretan čovjek« pa i danas se u Sloveniji čovjeku koji ima sreće kaže da »ima 
krumpir«. 

U SAD izraz »mali krumpir« označava neznatnog čovjeka, za usta šaljivo kažu 
da su »klopka za krumpir«, a »vruć krumpir« je osoba na koju treba dobro 
pripaziti. 

U Evropi je u vezi s krumpirom bilo i tabua. Nekada ga nisu sadili na veliki 
četvrtak. Prvu šaku novog krumpira morali su okušati svi članovi obitelji, kako bi 
ljetina bila što bolja. A kad jedeš prvi krumpir moraš svakako nešto zaželjeti, jer se 
vjerovalo da će se to i ispuniti. Indijanci su krumpir nazivali ajanhuiri phureja; papa 
i drukčije. Španjolci i drugi narodi su od posljednjeg izraza izveli riječ patata, a 
imali su i riječ kao što su camotes, amotes, ajes. Originalna se riječ još krije u 
talijanskoj patata, malteški je isto patata, engleski potato, arapski batatis itd. 
Slovenska riječ krompir potječe od njemačke Grundbirn (zemljina kruška). Krum- 
Pir i informacije o njemu dobivali su iz njemačkih zemalja i Italije, pa su ga nazivali 
i »laška« ili papinja repica. Imena te biljke ima sijaset, a u nas posebno mnogo. 
Dosada poznatih izraza za krumpir u Sloveniji ima čak 132! Na primjer brnica, 
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or, hrušće, jabuke, kartofel, korun, kepa, krožič, muga, 
ćinom pod tuđim utjecajima. Nijemci ga zovu i Erdapfel 
(zemljina jabuka). Francuzi slično pommes- de terre s istim z ali i 
topinambour po brazilskom plemenu u pokrajini Topinambi. Talijani su imali još i 
izraz tartufo(la) prema nekom gomolju koji se zvao tubera(0), aod njega je nastao 
njemački naziv ratoffeln, odnosno Kartoffek, a otuda i ruski kartofel i kartoška. 


čompe, debeli bob, gramp 
papešček itd. Nastali su ve 


KUKURUZ 


Kukuruz (Zea mays) potječe iz Amerike, a toliko je stara biljna kultura da nam 
njeni divlji korijeni i izvori nisu uopće poznati. Najvjerovatnije su bili isti kao i njoj 
srodni teozinti i tripakumi. U Meksiku su otkrili ostatke zrnevlja, koja je staro 4500 
do 6000 godina, a u kotlinama blizu glavnoga grada 4000 godina stare klipove. 
Prastari kukuruz našli su i u svim drugim krajevima Amerike, pa je dokazano da su 
Indijanci poznavali i uzgajali sve vrste kukuruza. Kukuruz im je bila glavna hrana i 
sveta biljka. »Sunčane djevice« iz mjesta Cuzca u Peruu žrtvovale su suncu 
kukuruzni kruh. Azsteci su kukuruz zvali »cintli« zato su svoju boginju koja je 
imala istu funkciju kao i rimska božica poljodjelstva Ceres zvali Cintleutl. Sjeveroa- 
merički Indijanci pričaju zanimljive priče o postanku kukuruza. Klip im je simbol 
života, zrna pak ljudi i drugih bića i sve to je stvoreno u svemiru. Kukuruz je donio 
sa Kube u Evropu Kolumbo vjerojatno već 1494. godine, jer u Italiji postoji 
dokument iz 1494. godine koji ga opisuje. Zato se vrlo brzo raširio i u Francusku. U 
Evropi su ga najprije uzgajali u vrtovima kao ukrasno bilje. U Njemačkoj su ga 
poznavali već 1539. godine, a u Rusiji tek na početku XIX stoljeća. Iz Španjolske, 
Portugala, Grčke i Italije proširio se i u druge evropske zemlje. U Africi i Aziji 
poznaju ga od XVI stoljeća, no ipak treba naglasiti da su ga u Kini uzgajali već prije 
otkrića Amerike, pa postoji i hipoteza da mu je kolijevka Azija. U nas se prvi puta 
spominje 1531. u Kotoru kamo je, kako se pretpostavlja, došao iz Turske, gdje su 
ga nazivali kokoruz; uruz je »riža« a koku je »smrad«. A to bi značilo da je to 
»riža« za »niži svijet«, tj. raju. Od toga je u našem jeziku nastao kukuruz a u 
slovenskom koruza. 

U Austriji ponegdje upotrebljavaju i našu riječ kukuruz. Da smo ga dobili s 
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Istoka svjedoći i pučki naziv turščica (turčica). Talijani ga zovu granturco (tursko 
zrnje), Nijemci Tiirkischkorn, na našem i bugarskom mu se još kaže i carevica ili 
»carsko žito«. U Hrvatskoj su ga ponegdje zvali i urmentin od talijanskog frumen- 
tum (žito) turcicum. U nekom rukopisu zapisano je da su ga u Dalmaciju 1572. 
godine donijeli španjolski trgovci iz Italije. O uzgoju kukuruza u nas govore 
dokumenti iz 1740. godine, a danas je zasijan na velikim površinama. Danas postoji 
osam rodova te biljke, ali i mnoštvo podvrsta koje se dobivaju ukrštanjem. 

U Evropi simbolizira snagu zemlje, koja održava život, kozmičku majku božju, 
zatim obilje, hranu i mir. 

Kada je išla seljanka iz Bele krajine saditi kukuruz, žmurke je prestupila kućni 
prag da ne bi vrane pozobale posađeno sjemenje. Kada je završila sađenje, malo je 
još posjedila da bi sjetva dobro uspjela. Prekmurka je prije nego što je posadila 
prvo zrno, u zemlju usadila dio kukuruznog klipa, kojim su za klanje svinjama 
zatvarali prerez na vratu, tako da vrane neće moći iskopati posađeno zrnjevlje. Od 
kuruznog brašna se pekao kruh, kuhala palenta i žganci koje su pripremali kao što 
se pripremaju i žganci od heljde. Žganci su bili i jelo za post. U vezi sa krunjenjem 
kukuruza ima i bezbroj šala, kao na primjer da će sretan biti onaj koji nađe klip 
crvene boje. Posao oko krunjenja kukuruza završavao je glazbom i plesom. U 
životnu snagu klipa vjerovali su i u nas. U Prekmurju su okrunili klipove a strukove 
objesili na jablane da bi i oni bolje rodili. Debeli kukuruz će donijeti snijeg, ako 
zapadne na same poklade. U Međimurju peku za sv. Luciju okruglo kukuruzno 
pecivo bez soli i masti. Jedu ga ljudi i daju ga stoci da bi ih to sačuvalo od bjesnoće. 

U vezi s kukuruzom ima u našem jeziku dosta uzrečica. »Živjeti na kukuruzu« 
značilo je živjeti vanbračno. »Baciti pušku u kukuruz« značilo je predati se pred 
bilo čime u životu. Ljudi dobro znaju kada kukuruz počinje rasti i kažu »da raste 
kada počinjemo gurati poplun sa sebe«. 

Engleska riječ za kukuruz je maize (američki corn), španjolski maiz, francuski 
mais, njemački Mais, a svi ti nazivi potječu od indijanske riječi s Kube koja je 
glasila maisi (Kolumbo govori o »mahizu«). 














LEĆA 

O izvorištu leće kruže različita mišljenja. Latinski naziv joj je (Lens eseulenta). 
Neki misle da potječe iz jugozapadne Azije. Našli su ih u švicarskim sojenicama, u 
Mađarskoj, u egipatskim grobnicama XII dinastije (2400-2200 g. prije naše ere). 
Međutim prvi puta je spominju pismeni izvori u vrijeme XIV dinastije a nazivaju je 
arshana. U bibliji se spominje na više mjesta; prorok Danijel je kao babilonski 
zatočenik rađe jeo leću nego meso s kraljevskog stola. Uzgajali su je i Grci. U 
Evropi se širila stoljećima od juga prema sjeveru i postala omiljena hrana. 

Krupno zrnate leće ima 13 vrsta (ove bi mogle biti mlađe i po svoj su prilici 
mediteranskog podrijetla). Sitno zrnatih ima 46 vrsta. Divlji izvori nisu pronađeni. 
Sitna zrna leće nalik na grašak kuhaju se osušena. Iz njih se melje i lečino brašno. 
Leću jako vole u vegeterijanskoj Indiji, gdje je uglavnom nazivaju dhal. 

U Italiji je bio običaj da se leća mora poslužiti prvi dan u godini, jer su mislili da 
će im to donijeti novaca. 

Riječ leća ima indoevropsko podrijetlo i u većini jezika evropskih naroda zvuči 
slično. Praslavenski jeletia, staroslavenski lešta, latinski lens, talijanski lenticchio, 
njemački Linse itd. 








LUK 


Luk (Allum cepa) potječe iz srednje Azije, Afganistana, Turkestana i Irana. 
Podaci govore da su ga u Mezopotaniji i u Egiptu uzgajali već prije 6000 godina. 
Nijedna biljka u egipatskim piramidama nije tako često crtana kao luk. Luk su 
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pronašli i u ruci neke mumije. Na Balkan je došao već u starom vijeku. U nas se 
uzgaja mnogo luka, a potrošnja mu se povećava iz dana u dan. 

Luk i češnjak su mnogogdje smatrani svetim biljkama, a nisu se smjeli jesti. 
Indijski bramani iz kaste svećenika, koji se smatraju dva puta rođenim, ne smiju ih 
trošiti, jer je »nečist« u religioznom smislu. Iz istih razloga ne smiju jesti poriluk i 
gljive. Rimljani i Grci voljeli su hranu od luka, češnjaka, peršina, sira i rutvice 
(biljka). Sve to su zgnječili u stupi (avanu). Pjesnik Horacije nije dopuštao 
članovima svoje obitelji da jedu luk, jer nije podnosio njegov miris. U Engleskoj 
već rano spominju, kao obljubljenu ljudsku hranu kruh sa sirom i lukom, dakle jelo 
koje se mnogo jede i sada na Balkanu. Budući da se luk može ljuštiti sloj po sloj, 
ljudi su vjerovali da on simbolizira besmrtnost, vječnost i svemir uopće. Ako je 
netko sanjao o luku, smatralo se to dobrim znakom, pa su luk upotrebljavali i za 
proricanje. Djevojka koja je u Engleskoj stavila luk pod jastuk snatrila je o svojem 
budućem mužu. To je sličan obred kao i negdje u nas u predvečerje sv. Tome (21. 
prosinac). 

U Prekmurju su vrijeme u slijedećoj godini proricali tako da su luk prerezali na 
dvanaest dijelova. Onaj dio iz kojeg se iscjedilo najviše vode označavao je mjesec 
koji će biti najvlažniji. S lukom su na badnje veče proricali smrt. U južnim 
krajevima SAD pale luk za sreću, nakon toga ga prenesu na (lijevu) stranu kako bi 
odagnao bolest. 

Za luk su vjerovali da tjera zle duhove, što se može pripisati njegovom 
antibiotskom djelovanju. Slično su i češnjak vješali po domovima na razna mjesta 
da bi otjerao uroke, ili su protiv prehlade pojeli po glavicu luka. U Suhorju su, na 
primjer životinjama uoči Uskrsa mazali gubice lukom da ih zaštite od jeda zmija. U 
Beloj krajini se žena mora jako naljutiti, kada ide u sadnju luka »da bude luk ljut«. 

Slovenski naziv za luk je čebula, a dolazi od venecijanske riječi: cebolla, ili od 
stare njemačke riječi zibolle, zebiille, a obje od latinske caepula. Drugi oblik je 
također latinski, unio (odatle engleski union) što bi trebalo značiti »jedinstvo«, 
»posebnost«. Neki drugi opet tvrde da je to riječ usnio, koja ima sanskrtsku vezu sa 
ushna a znači »peći«, »bosti«. 

Naša riječ luk je općeslavenska. Staroslavenski naziv je luks,: poljski tuk, 
polabski Iiuk. Ostali nazivi u slavenskih naroda su gotovo potpuno slični. No slični 
su i nazivi na starom i novom visokonjemačkom jeziku (Hochdeutsch) luoh i 
Lauch. ,Aglosaski je leak, staroindijski laukr, asirski lok, finski laukka a litanski 
lukai. Postoji i vjerojatnost da je riječ luk posuđenica od germanske riječi lauka. 
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MRKVA 


Mrkva (Daucus carota) kao biljna kultura potječe od trpke vrste koja raste 
posvuda kao korov po Evropi i Aziji. Latinska riječ daucus je grčkog podrijetla i za 
nju misle da je nastala od glagola daio, »peći«. 

Grci i Rimljani je nisu mnogo uzgajali, jer je u toploj klimi valjda nisu mogli 
sačuvati. Zato za nju Plinije kaže da je bila u I stoljeću omiljela u Galiji, odakle se 
proširila u Italiju pod imenom pastinaca gallica (no tom riječi označavali su i 
pastrnjak i još neke vrste korenja). Usprkos toploj klimi uzgajali su je u Španjolskoj 
Arapi (Mauri) a po njihovim izvještajima i drugdje u islamskom svijetu. 

Indijci su je dobili iz Perzije a u Kini su je upoznali za vrijeme dinastije Yiian 
(1280-1368). Najnapredniji uzgajatelji mrkve, koji su uzgojili najbolje vrste su 
Nizozemci. U Englesku su mrkvu vjerojatno prenijeli Flamanci za vrijeme vlada- 
vine kraljice Elizabete I. U anglosaksonskoj pučkoj medicini miješali su je s pićem 
protiv vraga i drugih zloča, ipak vjerojatno neku divlju vrstu. 

Od mrkve su radili ljubavne napitke, a zbog oblika smatrali su je i afrodizija- 
kom. Ljudi su opravdano vjerovali da poboljšava vid čak toliko da će, na primjer, 
veliki izjelica mrkve vidjeti i noću. 

Za vrijeme poklada nekada su plesali od kuće do kuće, i što je neko više puta 
zaplesao, vjerovali su da će biti repa i mrkva deblja. Uz svaki ples bi vikali:.»Sada 
za (debelu) repu, sada za mrkvu«. Što su maske bile poderanije i što im je odijelo 
bilo starije i iznošenije, to bolja će biti mrkva, mislili su ljudi. Na Gorenjskom su se 
preporučivali sv. Jedrtu da im miševi i ostala gamad ne oglođu mrkvu i krumpir. 
Slovenska riječ korenje potječe od praslavenske riječi »koren«, koja ima mnogo 
izvedenica, kao što su korijeni, iskorijeniti itd. Riječ označava i ciklu, šečernu repu 
i još mnogo štošta. Slično je i u drugim jezicima ali ne i u našem, jer imamo riječ 
mrkva koja točno označava tu vrst povrća. 

Riječ mrkva ima sličnu osnovicu, a ona je germanska: staroengleski naziv je 
mora, škotski mirrot; skandinavski morot ima značenje »korijen«. U njemačkom 
Mčhre, Mčhrriibe također ima isto značenje, tj. korijenje odnosno mrkva. 





nau, — mmm mmm Pamoa 
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PAPRIKA 


Paprika (Capsicumfrutescens) potječe iz južnog Meksika i uopće srednje trop- 
ske Amerike. Kao što joj već i samo ime kaže, čini se da su je zamijenili s paprom i 
dugo se mislilo da potječe iz Indije. Tamo su je prenijeli već 1542. godine i na 
veliko je uzgajali i izvozili. Raste i divlja. U Americi je već vrlo dugo upotreblja- 
vaju. Kolumbo je navodno 1493. godine donio dvije vrste paprike pod indijanskim 
imenom »agi«. U Španjolskoj i Portugalu su je uzgajali kao ukrasnu biljku, nakon 
čega je prešla u Francusku, Italiju i na Balkan, kamo su je najvjerojatnije donijeli 
Turci (čak su je i zvali turski papar). Južni Slaveni su je počeli uzgajati prvi u 
srednjoj Evropi (gdje se spominje već 1585. godine). Uz Bugarsku i Mađarsku, 
Jugoslavija je jedan od najvećih proizvođača tog povrća. Najviše je uzgajaju u 
južnoj Srbiji, Makedoniji, BiH i u Hrvatskoj. Ima i vrsta koja je rasla u Brazilu pod 
imenom »quija« i »quipa«. Nekada je vladalo mišljenje da paprika bolje pročišćava 
krv što jače peče. 

Kolumbo je slučajno otkrio Ameriku kada je tražio put u Indiju među ostalim i 
zbog začina i mirodija koje su bile dragocjene. Među njih je pripadao i skup papar 
koji je služio čak i kao platežno sredstvo. Kolumbovi nasljednici nisu se mogli 
pomiriti s činjenicom da u Americi ne raste papar. Uvjerenje je bilo snažnije od 
istine, pa je od agija, »paprike« nastao »papar«. Da bi između njega i pravog papra 
iz Indije bila razlika papriku su nazvali španjolski ili crni papar koji je cijenom 
kasnije bio i nekoliko puta skuplji od pravoga. 

Paprika je mađarska riječ za papar, a sve izvire iz latinske riječi piper. Mletački 
izraz poverone od »pever« dao je ime za ljuti feferon. Ljuti čili izvire iz astečkog 
jezika nahuatl, a poznati indijski curry je izrađen od ranih vrsta ljutih paprika. 








PATLIDŽAN 


Patlidžan (solanum melongena) srodnik je krumpira i rajčice. Vrlo ga vole u 
Aziji (Indiji i Kini) kao i u južnoj Evropi. Potječe najvjerojatnije iz Indije gdje su ga 
uzgajali već prije 3000 godina. U novije vrijeme usudili su ga se jesti Arapi, jer je u 
Evropi dugo vremena slovio kao otrovna biljka. Spominje ga u XI stoljeću arapski 
liječnik i filozof Avicena. U Evropi su ga prvi puta opisali u XIII stoljeću, kada su 
ga talijanski trgovci uvozili iz Orijenta u Pizu, Genovu i Veneciju. Do kraja XV 
stoljeća sadili su ga samo kao ukrasno bilje, a nakon toga su ga Španjolci i 
Portugalci prenijeli u prekomorske kolonije. U Jugoslaviji ga najviše uzgajaju u 
Makedoniji, na Kosovu i u južnoj Srbiji. 

Taj plod ima više imena: slovenski naziv jajčevec nastao je pod njemačkim 
utjecajem (Eierfrucht). Zovu ga i melancana od talijanske riječi melanzana, a ona 
je nastala od riječi melo što znači jabuka. Na našem jeziku patlidžan je nastao od 
turskog naziva patlican, a ovaj od perzijske badin-gan, koji je nastao od sanskrtske 
riječi vatingana. 











PORILUK 


Poriluk je vrlo stara biljka koju su uzgajali već Egipćani no bila je poznata i 
mnogo prije. Najvjerojatnije je stigla s istoka. Poriluk (Allium porrum) je, na 
primjer, obožavao rimski car Neron koji ga je jeo i više dana zaredom da bi si 


»očistio glas« za pjevanje. Zato je Neron i dobio nadimak Porrpfagus »žderač 
poriluka«. 
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Poriluk se postepeno širio Evropom. U En 
znak odnosno simbol keltskog boga Aeddo 
amblem koji su ljudi zaticali za šešir svake 
tobože muškarcima savjetovao da ga nose d 
skih napadača. Nije čudo da je mesna ju 
škotsko narodno jelo. Englezi opet imaj 
poriluku« (ili dva luka) kada je u pitanj 
pobjede, zaštite od rana a nekad su mis 
Njegov »rođendan« je 9. veljače. U nas se 
osušeni služi i u industriji. 

Riječ poriluk ima latinsko podrijetlo, talijanski se kaže Porro, francuski poi- 
reau, češki por, ruski luk-porej, a u nas osim porilik, praziluk, a slovenski por. 


glesku su ga donijeli Rimljani. Bio je 
na, nakon toga je postao valižanski 
godine na dan sv. Davida, Svetac je 
a bi se Britanci razlikovali od sakson- 
ha od poriluka »COOK-a-leekie SOup« 
U uzrečicu da nešto »nije vrijedno ni 
u neka beznačajnost. Poriluk je simbol 
lili da je njegov miris isti kao u groma. 
dosta uzgaja, jer osim kao povrće za jelo, 





PROSO 


Prastara ljudska hrana kaša kuha se od oljuštenog prosa, nekada vrlo značajne 
biljke. Poznajemo ga dvije vrste: obično (panicum sp.) i talijansko proso (Setoria 
italica). Obično proso potječe najvjerojatnije iz srednje Azije. Jeli su ga već u 
mlađe kameno doba. Čak su ga našli u švicarskim sojenicama. U Mongoliji i u Kini 
uzgajali su ga već 3000 godina prije n. e. Poznavali su ga i u starom Egiptu. U 
Evropu se proširilo od Crnog mora pa sve do Atlantika, a bilo je osnovna 
poljodjeljska kultura Ibarijaca, Gala i Skita. 

Talijansko proso je zaista iz Kine, gdje su ga poznavali već prije 7000 godina. 
Upravo takvog su ga našli u Švicarskoj, dok u antičkoj Evropi i Egiptu nije bilo 
poznato. To se proso naziva i »kineskim žitom«, »bengalskom travom« a u Indiji 
»korrom«. Poznato je pod imenom »sjao — mi« i »čumiza«, kao glavna ljudska 
hrana na krajnjem istoku Azije, gdje riža ne uspijeva, i u krajevima Kine, 
Mandžurije i Koreje gdje riža slabo uspijeva. ' : 

U proso pripadaju i mnoge druge vrste s egzotičkim imenima, kao što su bajra, 
koda, pasji ili mačji rep, burgu, ragi, coracan, kišobranova trava itd. a 

U nas se malo uzgaja, ali je nekada štitilo sirotinju od gladi. Prosena kaša je u 
Sloveniji bilo obredno jelo, jela se za stolom na svadbi i na krstitkama. 
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Pučke uzrečice su »kaša, majko naša« i »mlječna kaša je dječja ispaša«. 

Legenda priča da se u Ziljskoj dolini žalik žene ili bijele žene pljevile proso, 
čupale stabalca i zabadale ih ponekad u kosu. Zato je te godine proso rodilo kao 
nikada prije. U Begunjama i Horjulu je po predanju »proso pljevio Krist i kada su 
se žene, koje su ga pljevile vratile s ručka, već je proso dozrijevalo.« U Prekmurju 
su prije sjetve sjeme tri puta sipali kroz nogavicu da se ne bi u njemu ugnjezdila 
snijet. Proso su sijali iz lonca u kojem su prije toga kuhali kukuruzne žgance. Time 
su čarali oko plodnosti koju ima kukuruz za dobar urod prosa, jer on svojim 
brojnim zrnima simbolizira obilje. Kasnije je proso izgubilo svoju »svetost« i došlo 
na tako, slab glas da je ušlo u mudre izreke i poslovice. »Biti u kaši« ili »Nekoga 
natjerati u kašu« značilo je samo teškoće. Za zavidnog čovjeka ljudi su izmislili 
izreku: »Drugima ne daš proso, a svoje ostavljaš vrapcima.« Proso je isključivo 
praslavenska riječ za žito. Indoevropski korijen per — znači »udarati«. Riječ je, 
naime, o smrvljenom zrnju. Drugi izrazi za proso u nas su bar, muhar, proja i 


proha. 


PŠENICA = 


»Pšenica je kraljica žitarica«! Poslovica kaže: »Baci me u blato, dat ću ti zlato«. 
Te uzrečice označuju pravu vrijednost ove nadasve važne biljke staroga svijeta. 
Ljudi uzgajaju pšenicu najmanje 10.000 godina, a neki tvrde i 40.000 godina. U 
Egiptu i Maloj Aziji su je uzgajali već prije 6.000 godina. U Evropu i na Balkanu je 
poznata nekoliko tisuća godina. Vrlo značajna je bila u Rimskom carstvu, koje je 
zapravo ovisilo o pšenici i osvajalo nove teritorije da bi zadobilo nove površine za 
uzgoj pšenice. Rimljani su imali svoje žitnice na Sardiniji i Siciliji u sjevernoj Africi 
(Kartaga) i u Egiptu. Kasnije je uzgoj pšenice omela germanska invazija, jer su 
Germani imali drugačije prehrambene navike. 
Pšenica je tako stara biljna kultura da je nemoguće otkriti njeno podrijetlo. Njena 
uža domovina može biti Iran, Mala Azija, Balkan, Zakavkazje, Mezopotanija i sl. 
Južni Slaveni su je prema nazivu poznali u svojoj pradomovini, a po dolasku na 
Balkan su je samo nastavili uzgajati, no ipak onu vrst koju su preuzeli od 
starosjedilaca. Danas je najraširenija vrsta pšenice (Tricitum vulgare) koja se 
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uzgajala već prije 4.000 godina. Pšenicu poznajemo kao ozimu i kao proljetnu. 
Raširena je po cijelom svijetu, a u Aziji čak i do visine od 4000 metara. 

Pšenica je već davno simbol plodnosti, života i sunčeve snage, koja prevladava smrt 
i daje energiju svemu što raste iz zemlje. Od Mezopotanije do Kine, pa i u Sloveniji 
poznati su »vrtići« za nicanje pšenice koje su ljudi zbog magične moći postavljali na 
razna mjesta u domovima. Pšenica je bila u vezi s bogovima žita (posljednja riječ 
žito, žiće znači življenje i život) i povezana je u mitovima s bogovima koji daju 
život, koji svake godine umiru, a slijedeće godine opet uskrsnu na dobrobit 
čovječanstva. 

Zato pšenički klas simbolizira i Krista. Arapi su mislili da je prvi čovjek Adam 
donio pšenicu iz raja. Slično su mislili i Židovi, Pa je spominju u bibliji zajedno s 
vjerskim obredima koji su u vezi s pšenicom u vrlo sličnim oblicima poznati u 
cijelom svijetu. Čak i tamo gdje je nisu poznavali kao npr. u Americi, imali su 
slična vjerovanja i mitove, pa su ih, što je zanimljivo, povezivali s kukuruzom. 
Pšenica ima »rođendan« 3. listopada. Pšenica živi u bezbrojnim pripovijetkama, 
poslovicama, pjesmama i šalama, a odnos čovjeka je u njima prema njoj u znaku 
poštovanja. Talijani na primjer kažu: »Tko svoju pšenicu sije, vjeruje u boga«, ili 
»Kada je pšenica u polju uz nju su sveci«, Englezi kažu »da pšenicu čisti vjetar, a 
dušu dobra djela«. Svuda u Evropi nalazimo poslovicu koja pokazuje obje strane 
života: »U svakom žitu ima i kukolja«. Slovenci su nadodali još jednu: »Hoda kao 
srna, a nema ni zrna«. Bez pšenice dakle nema ništa. Ona simbolizira obilje i 
procvat u gospodarstvu i nalazimo je na mnogim državnim grbovima, pa i našem. 
Pšenica je praslavenska riječ, najprije kao pšeno, pa staroslavenski pbšeno. 

To se razvilo iz pbh-, pis (npr. phati), »drobiti« (žito). Pinašti znači u sanskrtu 
»mrvice«, ali i drobiti, a isto značenje ima perzijski pišant i latinski pinso, od kojeg 
dolazi do riječi pistor »pekar«. 





RAJČICA 


Prema mišljenju nekih istraživača, rajčica (Lycopersisum esculentum) ji 
iz Perua, kao divlja raste po čitavoj Južnoj Americi, a i u Meksiku, od ZZ su 
donijeli i ime za nju jer na jeziku nahuatl glasi tomatl. Za Azteke je bila najvažnije 
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povrće. Oni su je jeli mnogo prije nego što se neki bijelac a m ja 
crvena, narančasta žuta ili bijela boja bio je za Evropljane do; si a je lj a 
otrovna. Zbog toga su rajčicu najprije uzgajali kao ukrasnu biljku i tropski 
kuriozitet. Tek sredinom XVIII stoljeća su je počeli uzgajati kao povrće, najprije u 
Portugalu, zatim u Španjolskoj, Italiji i Francuskoj. Podaci govore da su je tada 
kušali neki hrabri Talijani. K nama je najvjerojatnije stigla sredinom XIX stoljeća i 
danas je jedno od najvažnijih povrća i po zasijanim površinama, ipo urodu. 

U Evropi su rajčicu najprije zvali tomato, pa peruanska jabuka i vučja breskva. 
Uskoro su je povezali s grčkim mitovima o hesperidama, nimfama, koje tobože u 
prekrasnom vrtu na krajnjem zapadu zemlje čuvaju drvo sa zlatnim jabukama. To 
joj je priskrbilo nova imena: zlatna jabuka (njemački Goldaptel, francuski pommes 
d'or, talijanski pomi d'oro, a u Dalmaciji primidor). Spomenuti mit su npr. Nijemci 
povezali s biblijom pa je nastalo novo ime Paradies-apfel (rajska jabuka) a otuda su 
nastali slovenski naziv paradižnik i naš rajčica. Neko vrijeme su u Evropi mislili da 
uzrokuje ljubavni zanos, pa su ga nazivali ljubavnom jabukom ili ludom jabukom, 
tobože uživanje rajčice izaziva strastvenost i razuzdanost. 





REPA (BIJELA) 


Repa (Beta vulgaris sso. crassa) je biljka koja se razvila od divljeg zelja i raste 
na pješčanom tlu, naročito blizu mora u sjevernoj Evropi. Poznati rimski junak i 
konzul Curius Dentatus je kada je prestao obavljati javne dužnosti, otišao na svoje 
gospodarstvo. Pričaju da su ga jednom za njegova omiljelog posla, naime kada je 
na vatri pekao repu, posjetili predstavnici neprijateljske vojske, koju je jednom 
pobijedio i nudili mu veliko mito da im se pridruži. Odbio je. Repa je bila milija 
nego sve časti. 3 

Repi odgovara hladna i vlažna klima, zato je bila najznačajnije jelo starih Gala i 
Germana. Kelti su je voljeli sve do novijih vremena. U srednjem vijeku je bila 
omiljela hrana, dok je nije potisnuo krumpir. Kasnije je izgubila svoju ulogu, pa su 
je ljudi uzimali kao znak sramote (kao kasnije rajčicu i jaja). Postoji engleska 
izreka: »Dala mu je repu«. Kada je djevojci bilo dosta dodvoravanja, dala je 
momku repu. To je bio znak da se mora izgubiti. 
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Poznati francuski srednjovjekovni pisac Francois Rabelais je napisao epigram 
posvećen repi koji glasi: »Ako bi ponestalo repe i kestena, država bi propala.« 

Repa je i u našoj zemlji bila vrlo važna namirnica, zato je s njom u vezi bilo 
mnogo poslovica i šala. Usprkos tome ljudi govore: »repa i korijenje (hs, mrkva) — 
slabo življenje«, ali su je ipak mnogo uzgajali za sebe i za stoku. Najpopularnija je 
svakako bila kisela repa. Da bi izrasla debela repa, naveliko su lagali svakoga koji 
je došao u dodir sa sijačima. Debela bi navodno izrasla i ako su se u kući dobro 
posvadili ili čak i potukli. Prekmurci siju repu iz velikog lonca da bi i repa bila 
debela. Isto su se tako morale spremati i velike pokladnice, jer bi i zato repa bila 
debela. 

Podlagali su je pod glavu protiv zubobolje. Na kuhinjskoj motki su u Preko- 
murju davali kravi jesti njene suhe olupine kako bi imala više mlijeka. 

O značenju repe govori u Sloveniji i ova priča: U Mežici je neka udovica svome 
školovanom sinu u leđa bacila tri repe. Sin je navodno postao papa i kovao novac 
na kojem su bile ugravirane i tri repe. Tko još nije čuo za poznato prekmursko jelo 
»bujta repa« (bujti znači ubiti) koja je neizostavno jelo za vrijeme kolinja. Masne 
debele glave, vrat i kože od svinja bi skuhali i nakom nekog vremena dodali 
nakvašenu repu i prosenu kašu i na to dodali zapršku. 

I u vezi s repom postoje tabui, zabrane uživanje repe i hrane priređene od nje 
na određene dane. Sve to podsjeća na određen odnos prema pojedinoj hrani i 
istodobno na žrtvu, kada su se morali repe odreći. I psihičko stanje kao što je na 
primjer strah, ljudi su obojili uzrečicom koja kaže »da se netko trese kao repa u 
svinjskom kotlu«, što je vrijedilo i onda kada se netko tresao od zime. 

Repa je indoevropska riječ, koja već i u sanskrtskoj osnovici ima značenje 
»otekline«, »kvrge« ili »nečega velikog«, otuda je prešla u imena raznog korijenja, 
koje su ljudi uzgajali i već su joj Grci nadjenuli ime rapos, a Rimljani rapa ili napus. 





RIŽA 
Riža (Oriza sativa) je iza pšenice po zasijanim površinama na drugom mjestu na 
svijetu ali je po urodu na prvom. Osnovna je hrana stanovništva Indije, Kine, 


Indonezije, Japana i drugdje. Nastala je od divljih vrsta koje rastu u Indiji, Sri 
o i o i ja jj 
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Lanki, Kini in drugdje npr. u Africi. U Kini je poznaju 20.000 godina, a spominju je 
već prije 5000 godina. Tada je car Čingnong uveo nov obred, tako da je na Novu 
godinu sam sijao rižu, a prinčevi drugo manje važno povrće. U XI stoljeću je 
kineski pjesnik Su-Tung-Po napisao više pjesama 0 riži. U vezi s rižom ima mnogo 
priča i pošalica. Ako je netko prevrnuo zdjelu s rižom bio je to vrlo loš predznak, a 
ako je je netko prevrnuo zdjelicu nekom drugom, bila je to vrlo teška uvreda. Riža 
je sličan simbol kao i pšenica, a bila je nebeskog podrijetla. Označavala je 
besmrtnost, čistoću, svetost, moralnost, mudrost, znanje, snagu sunca, rodnost, 
izobilje i sreću. Još i danas postoji ta skrivena poruka za vrijeme svadbe kada 
svatovi na mladence bacaju rižu. 

U Egipat je riža prispjela u TV stoljeću a u Evropu su je donijeli Arapi u VII 
stoljeću. Širili su je i Turci. U Bugarsku, Grčku a i k nama prispjela je u XV 
stoljeću. Više je gajena nego danas (npr. u Srbiji i BiH), a sada se uzgaja samo u 
Makedoniji. U Italiji su je počeli gajiti oko Pize i Milana (1468. i 1475). U SAD je 
prenijeta 1685. godine, u Južnu Ameriku u XIX stoljeću, a u Australiju tek u ovom 
stoljeću. 

Ima je dvije osnovne vrste, jedna vrst ima sitno, a druga obična riža ima deblje 
zrno. Inače ima poznatih 140 vrsta koje se dijele na indijsku i kinesko-japansku 
skupinu. 

U nas je nazivaju i angriz, granariz (od talijanskog granariz), riž, pirinač i oriz. 
Pirinač dolazi od turskog pririnc, a ova riječ od novoperzijskog birindz. Riža pak 
od afganistanskog vriže i konačno sanskrtskog vrihi-š. Riječ riža je grcizam, a 
nastala je od oriz odnosno grčkog i latinskog oryzon. Slovenci su naziv preuzeli od 
staronjemačkog ris, mlađi njemački izraz je Reis i od tu potječe i iskvaren izraz 
rajž. 








SALATA 


Gdje su prvi puta uzgajali salatu (Lactuca sativa) nije jasno. Bila je vrlo 
cijenjena u starom Egiptu i tu su je upoznali Židovi. Kako piše u Egzodusu, trošili 
su neku gorkiju vrstu na kraju praznika oslobođenja ispod egipatskog ropstva, Grci i 
Rimljani su je također uzgajali, a ovi potonji su joj dali i ime. Riječ salata je nastala 
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od riječi salare, što znači »soliti« Rimljani su vjerovali d 
jak, sredstvo koje donosi plodnost, uklanja mamurluk i Pp 
poslije jela. Kasnije su ustanovili: da Pobuđuje tek, 
to nije bila tipična salata u glavicama. Takvu spo 

U Babilonu je bila vezana uz kult bogova Išt 
uloge kao Venera i Adonis. Mrtvog Tamuza p 
vrijeme praznovanja njegove smrti za 


a je salata dobar afrodizi- 
Ospanost, pa su je zato jeli 
Pa su je jeliikao Predjelo. Ipak 
minju tek 1543. godine. 

ara i Tumuze, koji su imali slične 
oložili su na krevet od salate. Za 


sadili su bilje koje brzo raste jime i 
. “1 d .. 
salatu. Nakon toga su postelju nosili u Procesiji i time označili simboliku vječnog 


trajanja i pobjedu života nad smrću. Salata je uskrsla iz zemlje kao i bog Tamuz. 
U Kini Je prvi puta spominju između VI i IX stoljeća. Salatu u slovenskom 
jeziku nazivaju i vrtnom ločikom od talijanskog lettuga a njemačkog Lattich. Ove 
pak rijči izviru iz latinske Lactura, što je Povezano s biljnim mlječnim skim 
Naša riječ salata uzeta je od Mletačke koji su je isto tako nazivali. U Sloveniji, u 
Prekomurju, salatu su sijali na »ženski« dan u srijedu i subotu. Da bi salati izrasle 
velike glave moralo je biti i lijepo vrijeme, a zato je trebalo zaustaviti kišu. Zbog 
toga su se djeca u proljeće kada prvi Puta grmi premetala po livadi. 
ENDIVIJA (Cichorium endivia) posebna vrsta solate raste divlja na Sredozemlju, 
ali joj je izvorište vjerojatno u Indiji. Neki tvrde da joj otamo potječe i ime. 
Poznavali su je Grci i Rimljani, zvali su je intybus i endiva. Prvi naziv vjerojatno 
potječe od grčke riječi entiboia, a ova od sirijske riječi za frulu »anbubabia« zbog 
šupljih žila u listovima. 
U srednjem vijeku endiviju nisu razlikovali od cikorije sve do XII stoljeća. I nakon 
toga su je malo jeli sve do XVI stoljeća. 
RADIĆ (Chichorium intybus-ali ne maslačak) nastao je od divlje cikorije. Prve 
jestive vrste uzgojili su u Egiptu i Siriji. U XIX stoljeću su uzgojili u Evropi vrstu s 
velikim korijenom koji se upotrebljava kao nadomjestak za kavu (cikorija). Radiča 
nema mnogo vrsta, a najpoznatiji su crveni i zeleni, a kao salata jede se i korijenje. 
Radič je najbolji kada je potpuno mlad. Izraz spečenka zaradič potječe iz tršćan- 
skog kraja. 
Riječ radič je nastala od iste riječi kao i rotkva, koja latinski glasi radix (korijen) no 
posrijedi je njezin deminutiv radiculus. Slovenska riječ je nastala od bliže mletačke 
riječi radicchio. 
Riječ cikorija je pak nastala od grčke kihoreia a ona je posudjenica iz koptskog 
jezika. 
MATOVILAC (Valerianella olitoria) raste u sjevernoj Evropi, Sjevernoj Americi, 
Maloj Aziji i na Kavkazu. Nekada su ga jeli seljaci za vrijeme dugog posta, slično 
kao i radič od maslačka koji Slovenci zovu rerat. U XVI ili XVII stoljeću stali su ga 
uzgajati pa je bio kao i cikla vrlo omiljelo jelo u XVIII stoljeću. Danas ga mnogo 
uzgajaju u Francuskoj i Njemačkoj. Englezi su mislili da ga najradije jede mlada 
janjad pa ga zato i zove »lamb's lettuce«. 
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U nas se najviše salate uzgaja u Dalmaciji, neke vrste i u Sloveniji i Hrvatskoj, kao 
na primjer matovilac, radič, salaticu, ljubljansku ledenku (»ajsarca«), rezvu ili 
endiviju, štručevku ili kinesku salatu, kristalku, »putericu« itd. 








ŠPAROGA 


Šparoga je vrlo ukusna i cijenjena biljka. Skupa je i ubraja se u »otmjene« 
biljke, jer se pojavljuje onda kada drugog povrća nema u izobilju. Danas je raširena 
u Zapadnoj Evropi i u SAD. Biljka potječe od neke vrste biljke koju najčešće 
nalazimo na Sredozemlju i u zapadnoj Aziji, a latinsko joj je ime Asparagus 
officinalis. Poznajemo oko 120 vrsta šparoge. 

Uzgajali su je po svoj prilici već i stari Egipćani, jer slično bilje vidimo naslikano 
na zidovima iz vremena menfiske dinastije oko tri tisuće godina prije nove ere. Grci 
su je vjerojatno upotrebljavali u medicinske svrhe, bar tako piše liječnik Galen. 
Sigurno je da su Rimljani šparogu jeli. Nakon propasti rimskog imperija kultivirane 
vrste preživjele su u Siriji, Egiptu i Španjolskoj. Od njih su je preuzeli arapski 
zavojevači, i tako se šparoga vratila u Evropu tek u srednjem vijeku. U Francuskoj 
se spominje 1496. a u Engleskoj 1538. godine. Mnogo su je uzgajali u XIX stoljeću 
kada je bila prava aristokratska hrana. Bijela šparaga je jestiva i sirova dok se 
zelena mora kuhati. Skuha se vrlo brzo. Kad ne bi bilo tako, ne bi pisac Seutonij 
navodeći strelovite akcije cara Augusta tvrdio da su bile izvedene »citus quam 
asparagi coquantur«, a to znači brže nego kuhanje šparoge. 

Grčki mit govori kao o sadnici ovnovog roga koji je utaknut u zemlju. U 
prošlim vremenima kružilo je svijetom mnogo šala uvezi sa šparogom i prevarenim 
muževima koji nose rogove. 
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ŠPINAT 


Špinat (Spinacia eleracea) pripada među novije biljne kulture. Divlji raste u 
Maloj Aziji, a najvjerojatnije potječe iz Perzije. U Kini su ga uzgajali već u VII 
stoljeću. Prvi podaci o njemu nalaze se u nekim arapskim zapisima iz IX stoljeća. 
Arapi su špinat donijeli u Španjolsku u XI ili XII stoljeću. U sjevernu Evropu su ga 
najvjerojatnije donijeli za vrijeme križarskih ratova u XIII stoljeću. Tada su ga već 
uzgajali u nekim zemljama Evrope, jer je istisnuo više drugih lisnatih jestivih biljki, 
koje su se dotada upotrebljavale. 

U nas ga dokumenti ne spominju iako je doživio pravi »bum« u SAD, a zauzeo 
je važno mjesto i u stripovima (mornar Popaj). 

Riječ je nastala od latinske riječi spina, trn, bodlja, ali možda i od perzijske 
spanahi. Od kasnolatinske riječi spanachia nastao je talijanski spinace, furlanski 
spinaze, a otuda i slovenski spinača i naš špinat. 








TIKVICE 


Jestivih i nejestivih tikvica ima mnogo vrsta. Mi ćemo govoriti o posebnoj 
jestivoj vrsti (Cucurbita pepo). Američkog je podrijetla i prije Kolumba u nas nije 
bila poznata. Poznavali su je Indijanci, a u njihovim je mitovima imala važnu ulogu, 
kao što je u Hindusa i drugih imalo »prajaje« iz kojeg se navodno razvio čitav život i 
sve što postoji. Iako su tikvice za Indijance bile sveto bilje, ipak su ih jeli od 
pradavnih vremena. ; pra 

Za ljudsku hranu tikvice moraju biti mlade. Upravo zato su ih sjeveroamerički 
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Algonkini nazivali askoot squash što znači »pojedeno zeleno«. Odatle i sjeveroa- 
merička riječ (summer) squash, iako imaju i druga imena. U Meksiku su otkrili 
ostatke tikvice koje potječu iz VII tisućljeća prije n.e. Od XVI stoljeća nadalje 
tikvice su se raširile po svim kontinentima. U Engleskoj su se pojavile oko 1700 
godine. U nas ih uzgajaju po cijeloj državi. U Africi, Aziji i Italiji jedu listove, pa 
čak i cvjetove te biljke. Slovensko ime buča je posuđena iz talijanskog gdje je zovu 
boccia, a nastala je od latinske riječi bocia što znači »posuda« (bačva). Talijani tu 
biljku nazivaju i zuccini a odatle je i slovenska posuđenica -cukete, cuke. 

Riječ tikvica ima zajedničko slavensko podrijetlo. Tikva dolazi od staroslaven- 
ske riječi tyky, a vjerojatno je i općeslavenska zajedno s talijanskom riječi zucca i s 
južnofrancuskom tiiko, a označava mediteransku biljku. 








ZELJE (KUPUS) 


Zelje (Brassica eleracea var. capitala) su ljudi jeli već i u prahistoriji. Uzgajati 
su ga počeli već odavna. Spominju ga već Grci i Rimljani. Podrijetlo mu nije sasvim 
poznato. Vjerojatno je nastalo od neke divlje vrste kojih ima devet. Divlje zelje je 
raslo na sjevernoj obali Sredozemnog mora, na obalama južne Engleske, Danske i 
južne Francuske. Bit će da su u tom području zelje i uzgojili. Orijentalne vrste su se 
pak raširile na južni Balkan. 

Rimljani su vrlo cijenili zelje. Prva vrsta glavatog zelja je imala male okrugle 
glave zato su ga uspoređivali s jabukom i srcem. Pisac Caton je u djelu De Re 
Rustica, preporučivao uživanje zelja prije ručka da se smanji učinak popijenog 
alkohola i za bolju probavu. Rimljani su mislili da zelje uklanja melankoliju, a 
upotrebljavali su ga za oblaganje rana i oteklina. Zelje simbolizira dobitak i korist. 
Znak je za tvrdoglavost. Njegov »rođendan« je 19. rujna. Neka kuharska knjiga iz 
XIV stoljeća tvrdi da je zelje najbolje ako ga uhvati (slana) mraz. 

u nas se uzgaja mnogo zelja, i na prvom je mjestu među svim povrćem. Kiselo 
zelje Je Zimi posebno omiljelo jelo. U vezi sa zeljem ima kao i za repu mnogo uputa 
i zabrana, kada se smije saditi, kada rezati itd. Nikada ga ne režu kada se peče 


kruh. Tko se pri spremanju zelja poreže vjerovao je da će to zelje biti za davanja 
POpu i vlastelinu. 
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Evo i nekoliko uzrečica u vezi sa njima: »Ići nekome u zelje« znači miješati se u 
tuđe stvari. Za originalne zamisli i slično zapitamo se: »Na čijem je zeljištu 
izraslo?« Slovenac misli da je »bolja žlica zelja u miru, nego pečenka u prepirci«. 
Grci kažu: »Dva puta namočeno zelje je smrt«, što znači da će nešto biti nizašta, jer 
se takvo zelje pokvari, što treba naravno shvatiti u prenesenom smislu. Zelje je 
stalna hrana na Prekmurskim svadbama, na krstitkama, za Novu godinu, na 
kolinju i na svim većim i svečanijim ručkovima. 

Riječ zelje je praslavenska, a znači »zel«, staropruski se zvalo salijan, letonski 
zale (»trava«, »zelje«) frigijski pak zelnia. Drugi izrazi imaju latinski izvor caput, 
capitis, što znači glava. Kasnije se to promijenilo u cabus a u našem jeziku osim 
zelja imamo i kupus ili kapus. 








ZOB 


Podrijetlo tog bilja nije poznato. Po Evropi se širio sa zapada i juga. Za 
domovinu kulture zobi (Avena sativa) smatraju istočnu i jugozapadnu Aziju, a 
poznata je bila i u Africi. U novi svijet su je donijeli osvajači a za krušno brašno su 
ga prvenstveno upotrebljavali sjeveroamerički Indijanci. U Kini se spominje u VII 
stoljeću za dinastije T'ang. U Švicarskoj su pronašli zob iz brončanog doba. Voljeli 
su je u sjevernoj Evropi, a za izradu kruha su ga mnogo upotrebljavali Nijemci i 
Kelti. U V stoljeću o njemu govore Grci. Južni Slaveni su na zob naišli kad su 
doselili na Balkan i preuzeli je kao biljnu kulturu od starosjedilaca, no neki znakovi 
govore da su je vjerojatno poznavali i u svojoj prapostojbini. Ima je mnogo vrsta. 
Jednogodišnje ima 16 vrsta. Zob je bila hrana siromašnih, a o tome govori i 
slovenska uzrečica »ovsenjak je siromak« (oves slovenski znači zob). Siromašni 
Škoti su zob uzgajali za ljudsku hranu, a bogati Englezi za stočnu hranu. Znali su za 
nj već od V stoljeća. U Evropi, a i u našim krajevima zob su upotrebljavali za 
prehranu konja. I s pomoću zobi se proricala budućnost. U našim krajevima 
sačuvalo se i nekoliko pošalica. Ako je, najprimjer, u Krčanjama momak želio 
osvojiti djevojku, morao se u noći u vrijeme kada su se palili krijesovi povaljati na 
njivi koja je bila zasijana zobi i govoriti: »Krenite djevojke zamnom kao konj za 
zobi«. Slično su savjetovali i djevojkama. Zob je bila općenito simbol plodnosti, 
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E 
slično kao i drugo žitno zrnjevlje. Upotrebljavali su je i u pučkoj medicini, tako su 
na primjer mislili da rosa sa zobi uklanja sunčane pjege. 

Ponegdje su da bi im konji bili zdravi na dan sv. Stjepana posipali oltar crkve sa 


zobi. 
U Engleskoj još i danas vole zob. Melju je u brašno i izrađuju više vrsta krupe, 
prekupe, krupice i poznatu zobenu kašu koju zove »porridge«. Uzrečica »sijanje 
divlje zobi« odnosi se na omladinu ako se u »izgubljeno« slobodno vrijeme previše 
bučno zabavlja. Zob tobože vole i guske zato postoji uzrečića koja kaže da je 
»glupo kupovati zob od gusaka«. 

Zob ili slovenski oves je praslavenska riječ a izvor joj je u riječi ovbs. Ona je 
nastala od starije auig-, avigsna iz čega se razvila i latinska, španjolska i talijanska 
riječ avena. U sanskrtu avasam znači »hranu« a odatle je na primjer nastala 
staroengleska riječ »ate«, što je u vezi s glagolom etna, »jesti« (latinski edere a u 
sanskrtu ad). . 

Riječ zob je praslavenska i sveslavenska riječ. Korijen joj nalazimo i u riječi 
(glagolu) zobati. Mađari su je osvojili kao zab a Rumunji kao i mi zob. (Slično je is 
litvanskom riječi žebti a ima značenje »polako i drugim zubima jesti«. Staroiranski 
gop znači kljun i srodna je sindoevropskom goph-no-s a ova je opet u srodstvu s 
riječju zobati). 
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RECEPTI 








ARTIČOKA 
ARTIČOKA NA DALMATINSKI NAČIN 


4 artičoke Artičokama odrežemo oštre krajeve i stavimo ih u 
šalica krušnih mrvica zdjelu slane vode, operemo i ocijedimo. Mrvice izmi- 
pola šalice kosanog ješamo sa soli, paprom, zgnječenim češnjakom, 
peršina peršinom i sa četiri žlice ulja. Taj nadjev žlicom 
pet češnja češnjaka nanosimo između listova, a svaku artičoku polijemo 
10 žlica ulja žlicom ulja i zalijemo s toliko vode da artičoke budu 
sol prekrivene. Kuhamo ih na slaboj vatri. Poslužimo ih 
papar zajedno s juhom, koja je za vrijeme kuhanja već 
2 sata djelomično provrela. Jelo će biti ukusnije ako ispod 
artičoka stavimo sloj oljuštenoga graška koji će zgu- 
snuti umak. 














v 


PUNJENE ARTICOKE I 


4 manje artičoke Kruh bez kore namočimo u vodu u cijelom komadu. 
4 kriške bijeloga kruha Istisnemo iz njega vodu, razdrobimo i dodamo 
(bez kore) češnjak, kosani peršin, sol, papar i preprženi luk. 
češnjak Očišćenim artičokama malo razmaknemo listove i 


zeleni peršin napunimo ih nadjevom. 
sol Artičoke stavimo u vatrostalnu posudu i po površini 


papar ih poprskamo uljem. 
prepržen luk Nakon toga ih pirjamo u vrućoj pećnici. 


1-2 žlice ulja 
40 minuta 


ĐĐ _—. —______——-———++e+e++- 
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ARTIČOKE SA ŠPINATOM 


Artičoke očistimo i odstranimo im tvrde dijelove. 
Okrenemo ih, spljoštimo i nakon toga kuhamo. Na 
pola količine maslaca prepržimo špinat (5 minuta), 
papar posolimo,  popaprimo i  pospemo  muškatnim 
žlica maslaca oraščićem. Kuhane artičoke ocijedimo, složimo u 
žlica brašna špinat i prelijemo umakom. Za umak izmiješamo 
muškatni oraščić brašno, maslac, začine i žumanca. To kuhamo na 
1,5 dl mlijeka slaboj vatri da se zgusne. Na kraju dodamo ribani sir, 
žumance 

4 žlice naribanoga sira 


40 minuta 


ARTIČOKE S GLJIVAMA 


Gljive namočimo u mlakoj vodi nakon čega ih Popr- 
žimo na 20 g maslaca. Bešamel-umaku primiješamo 








4 mlade artičoke 
400 g špinata 
sol 








4 veće artičoke 
30 g maslaca 


50 g parmezana naribani sir i gljive. Artičokama odstranimo vanjske 
20 & suhih gljiva slabije listove i skuhamo ih u slanoj vodi. Ocijeđenim 
3 jaja artičokama malo rastvorimo listove i zapunimo ih 
2 žlice kosanog peršina pripremljenim bešamelom. Složimo ih u zdjelu za 
lončić kiselog vrhnja pečenje premazanu maslacem. Polijemo ih pomiješa- 
BEŠAMEL - UMAK nim vrhnjem i ostavimo 20 minuta u pećnici koju smo 
3 dl mlijeka zagrijali na 180 “C. Jelo se poslužuje vruče. 

50 g maslaca BEŠAMEL-UMAK 

40 g brašna, so i papar Na maslacu raspjenimo brašno i dolijemo mlijeko, ali 
1 sat tako da se ne naprave grudice. Solimo, popaprimo i 


miješamo na slaboj vatri. 


PUNJENE ARTIČOKE II 


o dd Artičokama ravno odrežemo vrhove i malo rastvo- 
That e dj U en ribani sir, mrvice, 
J ŠIN, SITOVO Jaje, sol i papar. Tim nadjevom punimo 
i < artičoke (nadjev utisnemo među Ba Da ln, 
a ouda Punjene artičoke složimo jedan uz drugi u nauljenu 
2 žlice nija posudu i prelijemo vodom koja treba da pokrije 
iindm.a artičoke do polovice. Nakapamo ih uljem, a ako 
Ip. želimo, u svaku artičoku umetnemo pol fileta sar- 


dine. Stavimo ih na laganu vatru, pokrijemo i pir- 
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jamo dok ne postanu meke. Možemo ih poslužiti i 
tople i hladne. 





1 sat i 30 minuta 


ARTIČOKE S KUHANIM JAJIMA 


Artičokama odstranimo vanjske tvrde listove i ravno 
odrežemo vrškove listova. U posoljenoj i limunom 








4 mlade artičoke 
4 tvrdo kuhana jaja 


2 limuna zakiseljenoj vodi kuhamo ih da omekšaju. Ocijeđene 
3 žlice ulja obrisane artičoke izrežemo na četvrtine, složimo ih 
sol i papar na tanjur i između njih složimo polovice ili četvrtine 


tvrdo kuhanih jaja. U šalici razmutimo ulje, sok 


30 minuta : a ia ia : 
limuna, sol i papar i tim umakom prelijemo artičoke. 





PRŽENE ARTIČOKE S JAJIMA 


Artičoke očistimo (odstranimo tvrde listove i odre- 
žemo vrhove na preostalim listovima) pa ih razre- 
žemo na četiri dijela. U brašno pomiješamo sol, 
papar papar i ribanu limonovu koricu. U to izvaljamo 
limunova korica artičoke i ispečemo na ulju da budu rumene. Pečene 
2 žlice ulja ih složimo na vatrostalni pladanj, prelijemo tučenim 
2 jaja jajima i postavimo na vruć štednjak da jaja očvrsnu. 
40 minuta Tako pripremljene artičoke možemo jesti kao samo- 
stalno jelo sa salatom. 


SALATA OD ARTIČOKA 


Artičokama odstranimo vanjske tvrde listove, a 
ostale odozgo ravno odrežemo. Kuhamo ih u posolje- 





4 male artičoke 
1 žlica brašna 
sol 








6 mladih mekanih 


artičoka 

ulje noj zakiseljenoj vodi. Kuhane su kada ih s lakoćom 
ocat možemo probosti vilicom. Ocijeđene narežemo na 
sol i papar četvrtine i začinimo salatnim umakom. Ako želimo, 
30 minuta prelijemo ih i majonezom. 





PIKANTNE ARTIČOKE 


Od limunova soka, soli, papra, octa ili vina, crvene 
paprike ulja i slačice priredimo marinadu. 

Luk narežemo na kolute, dodamo narezane ribe, 
kuhane artičoke (ili artičoke iz konzerve), izrezane 
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400 g artičoka 
1 žlica limunova soka 
sol 


papar 
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1 žlica vinskog octa ili masline i rajčicu narezanu na kriške. Sve izmiješamo 
s pripremljenom marinadom. Tik pri posluživanju 





vina 
1 žlica ulja salatu pospemo pitomim kresom, kosanim vlascem ili 
slačica (senf) peršinom. 


1 mala glavica luka 
100 g tune iz konzerve 
6 maslina (punjenih 
paprikom) 

1 rajčica 

1 šaka pitomoga kresa 


KISELA MJEŠANA SALATA 


12 konzerviranih Sve sastojke narežemo na rezance, zalijemo marina- 
artičoka (u octu i ulju) dom u kojoj su bile konzervirane artičoke, sve poso- 
1 glava salate limo i promiješamo. 

(endivija) 

12 zelenih maslina 

2 jaja 

šaka mladih listova 

špinata 











BLITVA 
JUHA OD BLITVE 








500 g mlade blitve Blitvu očistimo i dobro operemo. Skuhamo je u 
ž 1 Juhe vlastitom soku koji posolimo s malo soli. Nakon toga 
r s > A je ocijedimo, izrežemo i stavimo u zdjelu. Dodamo 
p & ribanoga sira tučena Jaja i sir pa prelijemo čašom juhe. Preostalu 

juhu kuhamo i kad zavri dodamo blitvu. Miješamo je 
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40 minuta kuhačom nad slabom vatrom samo toliko da se zgu- 
sne. Juhu poslužimo s kockama prženoga kruha. 





JUHA OD BLITVE S RIŽOM 





250 g blitve ": Slaninu dobro nasijeckamo i stavimo u posudu zaje- 
2 manja poriluka ili 1 dno s opranim porilukom narezanim na kolutove. 
glavica luka Pržimo tek toliko da poriluk uvene. Dolijemo juhe, a 
200 g riže kada ona zavri dodamo rižu. Kad ponovno zavri, 
30 grslanine dodamo opranu blitvu narezanu na rezance. Kuhamo 
20 g maslaca ili dok se ne smekša, ali ne toliko da se razkuha. Jelo 
margarina skinemo s vatre i primiješamo ribani sir. 

1,25 1 juhe 

4 žlice ribanoga sira 

30 minuta 


KREM JUHA OD BLITVE 


400 g blitve * Krumpir ogulimo, izrežemo na komade i skuhamo. 
3 krumpira Blitvu očistimo, operemo i istresemo u krumpir pet 
2 žlice ulja minuta prije nego što je skuhan. Još vruću blitvu 


2 žlice brašna sameljemo i istresemo u lonac, u kojemu smo na ulju 
1 jušna kocka prepržili brašno. Dodamo jušnu kocku, muškatni 
sol, papar oraščić, a ako je juha pregusta dodamo vode. Juha 
muškatni oraščić treba da prevri. Prije nego što je poslužimo, popa- 
4 žlice kiseloga vrhnja primo je, dodamo vrhnje, kosana jaja i kosani peršin. 
2 tvrdo kuhana jaja 

zeleni peršin 


30 minuta 





BLITVA S KRUŠNIM MRVICAMA 





800 g blitve Blitvu očistimo i skuhamo u slanoj vodi, kojoj smo 
sol dodali glavicu češnjaka. Kuhanu blitvu ocijedimo, 
češnjak stavimo na tanjur i začinimo prženim mrvicama. 
40 g masla Umjesto blitvinih listova možemo uzeti i samo 
2 žlice krušnih mrvica peteljke, a njih kuhamo osam minuta. 

5 minuta 
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BLITVA KAO VARIVO 











800 g blitve Blitvu operemo i kuhamo u vrlo malo vode da uvene 
30 g maslaca ili (5 minuta). Na rastopljenoj masnoći pomiješamo 
margarina brašno i odmah zalijemo vodom u kojoj smo kuhali 
1 žlica brašna blitvu ili juhu i pustimo da to zavri. U pripremljeni 
1 dl vode ili juhe umak stavimo ocijeđenu kosanu blitvu, pustimo da 
češnjak provri, dodamo zdrobljen češnjak, papar i kiselo 
papar vrhnje. 

2 žlice kiseloga vrhnja 

15 minuta 

BLITVA SA SLANINOM 

600 g blitve Blitvu skuhamo u slanoj vodi, ocijedimo i složimo 
50 g dimljene slanine poprženom slaninom, kojoj dodamo zgnječen češ- 
sol njak. 

češnjak 

10 minuta 

BLITVA NA DALMATINSKI NACIN 

800 g blitve Blitvu očistimo i skuhamo u posoljenoj vodi. Oci- 
2 žlice maslinova ulja jeđenu začinimo maslinovim uljem. Pospemo je kosa- 
češnjak nim češnjakom, popaprimo i izmiješamo. Ako 
sol želimo, skuhamo posebno još i oguljen krumpir, 
papar narežemo ga na četvero i pomiješamo s blitvom. 

po želji i krumpir 

20 minuta 

BLITVA S VRHNJEM 

800 g blitve Blitvu operemo, očistimo i skuhamo u maloj količini 
pol lončića kiselog slane vode. U posudi rastopimo 30 g maslaca, 
vrhnja dodamo brašno i polako dolijevamo vodu. Miješamo 
50 g maslaca da se ne stvore grudice. Primiješamo dobro ocijeđenu 
25g brašna blitvu i prelijemo je vrhnjem. Posolimo je i miješamo 
2 dl juhe na štednjaku tako da ishlapi nešto tekućine. Dodamo 
sol još preostali maslac i odmah poslužimo. 

30 minuta ' 


ere u. o nanesu 
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PEČENICE OD BLITVE 
van EEE Te Be 


500 g blitve Blitvu očistimo, operemo i nabrzo zakipimo. Dobro 
300 g zobenih je ocijedimo i iskošemo. Zobene pahuljice namočimo 
pahuljica u vodi. Na zagrijanom maslacu pržimo luk dok ne 


1 žlica maslaca požuti. Dodamo zeleni peršin, češnjak, blitvu i 
1 žlica kosanoga luka zobene pahuljice. Sve promiješamo i odložimo 
1 žlica kosanoga Ohlađenoj smjesi primiješamo jaja i papar i s pomoću 
peršina : mrvica oblikujkemo kobasice. Spečemo ih na vrućoj 
1 češanj češnjaka masnoći. Uz njih poslužimo salatu od graha, hren ili 
1 jaje zelenu salatu. 

papar . 

krušne mrvice 

ulje za prženje 


15 minuta 


PUNJENA BLITVA 





500 g većih listova U malo slane vode smekšamo četiri blitvina lista (5 
blitve min). Posebno izmiješamo maslac, dodamo 
50 g maslaca namočene i iscijeđene žemičke i kruh. Košemo zaje- 
2 žemičke dno luk, mažuran, majčinu dušicu i mozak iz kosti 


(luk možemo malo na mozgu popržiti). Nadjev dobro 


2 kriške crnoga kruha 
izmiješamo, posolimo i njime nadijevamo listove 


mažuran, majčina 


dušica (timija) blitve. 
zeleni peršin Pet do deset blitvinih listova položimo jedan na 
1 jaje drugi, na njih stavimo žlicu nadjeva i listove čvrsto 


1 žlica zgnječenoga zamotamo. Tako zavijenu punjenu blitvu složimo u 
mozga iz kostiju vatrostalnu zdjelu, koju prije toga premažemo 
sol masnoćom.  Prelijemo je s  bešamel-umakom, 
Sir pospemo sirom i stavimo u vruću pećnicu (200 *C). 
bešamel-umak 


20 minuta 


PUDING OD BLITVE I POVRĆA 


800 g blitve ili raznog Masnoću rastopimo, dodamo brašno, zalijemo mlije- 
povrća kom, pustimo da provri i odmah odmaknemo s vatre. 
40 g brašna Kad se tijesto ohladi, primiješamo mu žumanca, 
kuhano i potpuno ocijeđeno povrće s blitvom, sol i 
muškatni oraščić. I u to sve lagano primiješamo tvrdi 
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40 g maslaca ili 
margarina 





—————————————————————— 


snijeg. Dobivenu masu stavimo u dobro namaščen 








2 dl mlijeka I a , 
2 žumanca model za puding. Ne pokrijemo ga i kuhamo u pari 
sol 30-35 minuta. Kuhani puding izvrnemo iz modela i 
muškatni oraščić poslužimo uz mesne odreske ili pečenku kao prilog. 
50 minuta 

——=—=——————————— SEO E FT NN POD ZH U 
TORTA OD POVRĆA S BLITVOM 

400 g blitve Mlijeko, žumanca, brašno, sir i sol dobro razmi- 
400 g povrća ješamo i primiješamo im snijeg od bjelanaca. Od 
0,25 1 mlijeka dobivene mase izradimo četiri omleta i zapečemo ih s 
5 jaja obje strane. Dok su još vrući, bogato ih obložimo 
50 g brašna odabranim povrćem (najbolje je kuhano u pari) i dok 
30 g naribanoga sira je još vruće poslužimo. 

sol 

35 minuta 

PIZZA OD POVRCA S BLITVOM 

TIJESTO Brašnu dodamo dignuti kvasac. U toplom mlijeku 
200 g brašna tučemo žumance, ulje, sol i majčinu dušicu. Toplu 
20 g kvasca tekućinu prilijemo brašnu i istučemo glatko tijesto i 
1 dl mlijeka ostavimo ga da se digne. Dignuto tijesto razgrnemo 
1žumance po dobro zamašćenoj posudi i u vrućoj pećnici 
1 žlica ulja pečemo pet minuta da se gornji sloj tijesta malo 
sol, majčina dušica osuši. 

(timijan) Nakon toga izvadimo posudu iz pećnice, tijesto 
NADJEV namažemo  konzerviranom rajčicom, nadjenemo 
20 g masnoće kuhanim i sirovim povrćem i opet stavimo u pećnicu. 
50 g luka Kad je pizza gotovo pečena, povrće prelijemo rastop- 


ljenim sirom i pečemo dok se po površini ne stvori 


100 g rajčice (može 
tanka korica. 


biti i iz konzerve) 


40 g dimljene slanine NADJEV 

200 g blitve Na vrućoj masnoći prepržimo kosani luk. Kad zažuti, 
200 g različitog povrća . dodamo slaninu izrezanu na kocke i popržimo. Pro- 
4 masline miješamo narezanu rajčicu kuhanu na pari. Nakon 
10 ukiseljenih gljiva toga dodamo još i češnjak. Poriluk, cvjetaču, kelj i 


100 g topljenoga sira mrkvu skuhamo i košemo, zelenu papriku i rajčicu 
Ph miten košemo sirove, a masline i ukiseljene gljive vrlo sitno 
narežemo i primiješamo nadjevu. 


pt h 2 ok Eo iN Pa IKO REI sje 
44 











BOB 
MLADI BOB SA SLANINOM 


500 g boba Oljušten mladi bob skuhamo da bude mekan. Sla- 
150 g dimljene slanine ninu narežemo i malo popržimo da postane hrskava. 

: Izručimo je na bob i tako poslužimo. Na isti način 
20-53 mlina možemo pripremiti i bob u mahuni. 


BOB U MAHUNI 


Bob očistimo i narežemo kao i mahune. Na ulju 
popržimo luk da porumeni. Dodamo sitno kosanu 











500 g mladoga boba 
(dok još nema zrna) 


2 žlice ulja slaninu, zgnječen češnjak i sok od rajčice. To dobro 
100 g dimljene slanine izmiješamo i dodamo izrezan bob i zalijemo sa dvije 
luk kutlače tople vode. Posolimo ga i pokrivenog 


kuhamo u pari (dunstamo), dok'bob ne omekša. Ako 


češnjak (2 češnja) o 
voda za to vrijeme ispari, moramo je pomalo doda- 


rajčica (mala žlica 


koncentrata) vati. Na kraju dodamo peršin a prema okusu 
šaka kosanoga peršina možemo i popapriti. 
sol 
papar 
30 minuta 

raki : sa “u 
500 g boba Mladi oljušteni bob kuhamo sa svežnjem aromahr 
1dl Sahnja čnog bilja, dok ne postane mekan. Bob odlijemo, ali 
sol mora ostati vruć. Vodu u kojoj se kuhao spremimo i 
papar njime polijemo brašno, koje smo popržili na maslacu. 


2 žlice kosanoga Kad se umak malo zgusne, odložimo ga, pomiješamo 


———————— 5 
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s vrhnjem i popaprimo. Umakom prelijemo bob i sve 


peršina .. .. . .. 
1 žlica brašna to zagrijemo, no ne smije zavreti. Prije nego što ga 
maslac poslužimo pospemo ga peršinom. 


aromatično bilje 
(zeleni peršin, celer, 
lovor, mažuran u 
svežnju) 


20—30 minuta 


PIRE OD MLADOG BOBA 


Bob kuhamo u hladnoj vodi s paprom, lukom izreza- 
nim na četvrtine i sa zeleni za juhu. Kada je već 
1 glavica luka veoma mekan, ocijedimo vodu a bob zgnječimo ili 
zelen za juhu sameljemo. Pireu primiješamo maslac i vrhnje. 
sol Solimo ga i prema ukusu začinimo. Možemo dodati 
papar malo pimenta, klinčića, nekoliko kapi meda i malo 
5 žlica vrhnja ribane korice limuna. Pire služimo s jelima od div- 
limunova korica ljači. 

30 g maslaca ili 

margarina 

začini prema ukusu 

1 sat do 1 sat i 30 

minuta 


BOB S MASLACEM 
o raj eon E! oo ge da 





300 g mladog boba (ili 
bilo koje mahunarke) 


500 g mladog Mladi bob očistimo i skuhamo u slabo slanoj vodi. 
oljuštenog boba Kad je kuhan, ocijedimo ga, prelijemo rastopljenim 
30 g maslaca maslacem i pospemo kosanim koprom. Služimo ga 
5 grančica kopra dok je još topao s kiselim mlijekom. 

2,5 dl kiselog mlijeka 

sol 

30 minuta 

BOB U UMAKU 

600 g boba Mladi bob očistimo i operemo. U dublju zdjelu nali- 
1 veća glavica luka jemo ulje i na njemu prepržimo sitno kosani luk i 
5 žlica ulja bob. Kada omekšaju dolijemo šalicu vode i kuhamo. 


a osin sosa gos 
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Ako je Potrebno, u međuvremenu dolijevamo vodu. 
(koncentrat) Le! Kad je bob kuhan, primiješamo rajčicu pomiješanu s 
1 žlica kosanih listova brašnom 1 vodom pa ostavimo da vri još 15 minuta. 
kopra . Na kraju jelo pospemo kosanim koprom, a poslužimo 
2,5 dl kiselog mlijeka s kiselim mlijekom. 


1 žlica brašna 
30 minuta 


MINESTRA OD BOBA ——— 


300 g suhog boba 
300 g sitne tjestenine 

1 glavica luka 

2 češnja češnjaka 

3 žlice ribanog 
celerova korijena 

1 žlica kosanog peršina 
5 žlica rajčice 
(koncentrat) I 
100 g dimljene slanine 
2 žlice maslinova ulja 
sol 

papar ' 

4 žlice ribanoga sira 


1 sat 


1 žlica rajčice 


Ribani luk, ugnječeni češnjak, ribani gomolj celera i 
isjeckanu slaninu pržimo na maslinovu ulju. Dodamo 
bob koji se preko noći močio i sve zalijemo vodom. 
Posolimo i kuhamo dok bob ne omekša. Kada je bob 
gotovo kuhan, dodamo tjesteninu i mineštru sku- 
hamo do kraja. Primiješamo rajčicu, skinemo je s 
vatre i prije nego što jelo poslužimo pospemo ga 
peršinom i ribanim sirom. 





CELER 
JUHA OD CELERA 


Celer ogulimo, narežemo na kocke i kuhamo u pet 


30 s 
ka zaimača vode. Kada je mekan, dodamo rižu 1 na 


korijena 
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kraju svijetlo popržen zapržak od maslaca i brašna. 

















40 g riže : : ao E A 
40 g maslaca Gotovu juhu poboljšamo jajima razmiješanima | u 
20 g brašna kiselom vrhnju. Popaprimo je i pospemo ribanim 
pol lončića kiseloga sirom. 

vrhnja 

2 jaja 

30 g ribanoga sira 

papar 

sol 

35 minuta 

KREPKA JUHA OD CELERA 

1 celerov korijen PRVI NAČIN: Oguljen celer narezan na kocke, 
1 mrkva mrkvu i kosani luk popržimo na masnoći. Dolijemo 
3 žlice ulja ili 1 žlica vode i kuhamo dok se ne smekšaju. Povrće gnječimo, 
maslaca dolijemo vode i opet stavimo na vatru da zavri. 
60 g škrobnoga brašna Dodamo mu škrobno brašno (gustinu), koje smo 
(ili gustina) pomiješali s malo vode. U juhu uspemo rižu i 
1 žlica kosanog luka kuhamo približno 15 miuta. 

1 čaša riže ili 1 DRUGI NAČIN: Juhu kuhamo kako je opisano, ali 
žumance izostavimo rižu. Juhu skinemo s vatre i ulijemo u 
35 minuta jušnik na dobro razmućeno žumance. 
VARIVO OD CELERA I GLJIVA 

300 g celera Celer i luk naribamo, dodamo sitno isjeckane gljive i 
300 g svježih gljiva nasjeckanu rajčicu. Pirjamo ih dok tekućina ne ispari, 
150 g svježe rajčice (ili pa dodamo malo kipuće vode i kuhamo na laganoj 
15 g koncentrata vatri, dok se povrće ne iskuha. Kad jelo skinemo s 
rajčice) vatre, dodamo mu kosanoga peršina. 


1 glavica luka 
zeleni peršin 








sol 

25 minuta 

PIRE OD CELEROVA KORIJENA 

600 g celerova Celer i krumpir ogulimo, narežemo na komade i 
korijena kuhamo u slanoj vodi. Ocijedimo ih, zgnječimo, pa 
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200 g krumpira 
50 g maslaca 

I dI mlijeka 
sol 


30 minuta 


na blagoj vatri primiješamo maslac i vruće mlijeko. 
Sve skupa dobro promiješamo. Pireu od celera 
možemo (prema vlastitom ukusu) dodati više ili 
manje krumpira. Pire poslužimo s jajima na oko. 





CELER SA SIROM 





600 g celerova 
korijena 

100 g ribanog sira 
40 g maslaca 


30 minuta 


Celer ogulimo i skuhamo u posoljenoj vodi. Nare- 
žemo ga na ploške i složimo u tavu, naspemo ribani 
sir i komade maslaca. Tavu stavimo u pećnicu na 10 
minuta. 





PEČENI CELER 





600 g celera 

sol 

papar 

brašno 

masnoća za pečenje 


20 minuta 


Dobro opran i oguljen celer napola skuhamo. Tako 
kuhan i ohlađen narežemo na kriške tanje od 1 
centimetar. Posolimo ih, popaprimo, povaljamo u 
brašno i ispečemo na vrućoj masnoći. Tako priprem- 
ljen celer poslužimo kao prilog uz meso. Uz njega 
možemo poslužiti i tatarski umak. 





ODRESCI OD 


CELERA 





400 g celera 

100 g brašna 

3 jaja 

200 g mlijeka 

80 g maslaca 
mljevena paprika 
pol zdjelice kosanoga 
peršina 

sol 

papar 

ulje za prženje 


50 minuta 


Očišćen i oguljen celer skuhamo u slanoj vodi. 
Iskošemo ga i pomiješamo bešamal-umakom (vidi 
str. 37). Nakon toga dodamo peršin, papriku, sol i 
papar. Od dobivene mase oblikujemo odreske, pova- 
ljamo ih u brašno, jaje i mrvice pa pržimo na ulju. 
Možemo ih poslužiti s kiselim vrhnjem ili jogurtom. 








Pizza od povrča, str, 44 
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PEČENI CELER U PIVSKOM TIJESTU 





400 g celera Očišćen korijen celera narežemo na ploške debele 
limunov sok centimetar. Stavimo ih u vodu zakiseljenu limunom 
150 g brašna da celer ne pocrni, Ploške celera zakipimo u zakise- 


2 žlice ulja ljenoj slanoj vodi, ocijedimo ih i na krpi posušimo. 
sol Od brašna, ulja, soli i piva napravimo gusto tekuće 


2 dl piva tijesto i nakon pola sata u nj lagano umiješamo snijeg 
1 bjalance od bjelanca. U tijesto namočimo ploške celera i na 
masnoća za pečenje masnoći ih zapečemo do zlatno žute boje. 

25 minuta 


PRŽENI CELER 


400 g celerova Celer ogulimo i kuhamo u slanoj vodi. Kuhan i 
korijena ohlađen celer izrežemo na ploške posolimo, popa- 
2 jaja primo i povaljamo u brašno, tučena jaja i na kraju u 








brašno mrvice. Ploške celera, s obje strane popržimo do 
mrvice zlatnožute boje. 

ulje za pečenje 

papar 

sol 

40 minuta 

600 g celera Dobro opran i oguljen celer napola skuhamo. Kuhan 
300 g sira i ohlađen narežemo na kriške debele centimetar i 


papar odmah ih popaprimo. Između dvije ploške celera 

brašno, krušne mrvice stavimo jednu krišku sira. Stisnemo ih paniramo u 

2 jaja, mast za pečenje brašnu, s jajima i mrvicama i ispržimo na vrućoj 

20 minuta masnoći. Tako ispržene možemo poslužiti kao glavno 
jelo uz pire od krumpira i salatu. 


ŽLIČNJACI OD CELERA 


2 celerova korijena Celer ogulimo, operemo i naribamo. Dodamo mu 


50 g luka ribani luk, sol i papar pa sve dobro promiješamo. 
sol Zatim pospemo brašnom i još jedanput promiješamo. 
papar ZŽlicom oblikujemo žljičnjake i ispržimo ih. Dok su 


apop. 








—_ 
2 žlice brašna još vrući, pospemo ih kosanim peršinom i ponudimo 
4 žlice ulja kao glavno jelo sa salatom ili kao prilog nekom 
zeleni peršin drugom jelu. 


20 minuta 


ZAPEČENI CELER SA SLANINOM 


Celer ogulimo, operemo i narežemo na ploške debele 





4 manja celerova 


korijena pol centimetra. Kuhamo ga 15 minuta u kipućoj vodi 
250 g slanine u koju možemo staviti jušnu kocku. Plitku posudu 
(hamburger) namažemo margarinom i na nju naslažemo kriške 
25 g margarina slanine, a po njima ocijeden celer. Prelijemo ga uma- 
PRELIJEV: kom, pospemo mrvicama i komadićima maslaca, pa 
30 g brašna stavimo 30 minuta u pećnicu koju smo podgrijali na 


220 "C. 


0,25 I tekućine u kojoj ' 
PRELIV: U posudi rastopimo margarin, pospemo ga 


smo celer kuhali 


0,25 1 mlijeka brašnom i kad blago požuti zalijemo ga vodom u 
sol kojoj smo kuhali celer i mlijeko. Miješamo ga da se 

apar ne zgruda i kuhamo pet minuta, a zatim posolimo i 
ZA PRŽENJE: popaprimo. 


20 g krušnih mrvica 
20 g maslaca 


45 minuta 


SALATA OD CELERA I KRUMPIRA 


Kuhan celerov korijen i kuhan oguljen krumpir nare- 
žemo na ploške. Dodamo im sol, ulje, ocat i papar i 
promiješamo. 








200 g celerova 
korijena 

500 g krumpira 
6 žlica ulja 

sol 

ocat 

papar 

30 minuta 


SALATA OD CELERA 


Dobro opran celer ogulimo i kuhamo u slanoj zakise- 





800 i 
5 žlica ulja ljenoj vodi dok ne postane mekan. Zatim ga nare- 
sol žemo na ploške i pripremimo ga kao salatu s uljem, 
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ocat octom, soli i paprom. No možemo ga pomiješati i sa 
papar zelenom salatom, endivijom ili radičem. 


20 minuta 


EVINA SALATA 


1 celerov korijen Jabuke pažljivo izdubemo, a izvađenu sredinu nare- 
4 jabuke (reneta) žemo na kocke. Na kocke narežemo i banane. Celer 
3 banane ogulimo i naribamo. Orahove jezgre podijelimo na 
20 očišćenih oraha četvrtine. Sve to začinimo kiselim vrhnjem kojem 
1 čaša kiselog vrhnja smo primiješali sol i limunov sok. Tu salatu složimo u 
limunov sok izdubene jabuke. Ako želimo jabuke ukrasimo listom 
sol iz sredine salate glavatice ili listićem crvenog radiča. 


KUPOLA OD MIJEŠANE SALATE 


1 celerov korijen Celer narezan na štapiće i zelenu opranu salatu zači- 








1 glavica zelene salate nimo sa umakom za salatu i promiješamo. Dodamo 
1 jabuka šunku narezanu na rezance i jabuku narezanu na 
200 g šunke ploške, malo majoneze i pažljivo promiješamo, pa 
vlasac, zeleni peršin oblikujemo kao kupolu. Kupolu izgladimo i pospemo 
majoneza finim začinskim povrćem. Ako želimo, možemo je 
UMAK ZA SALATU okružiti redom salate od krumpira o redom salate od 
3 žlice ulja. cikle. 

ocat 

sol 

papar 

SALATA OD CELERA IJABUKA 

200 g celera Celer i jabuke ogulimo i naribamo. Dodamo sitno 
10 g jabuka kosani luk i začinimo ih majonezom i limunovim 
50 g luka sokom. 

150 g majoneze 

limunov sok 


CELER S MASLINAMA 

aji A aa 
400 g celerova Skuhamo celer i zgnječimo ga da dobijemo pire. 
korijena ' Dodamo mu zgnječen češnjak, mljevene orahe, ulje, 
3 češnja češnjaka limunov sok i sve dobro promiješamo. Jelo ukrasimo 
50 g mljevenih oraha maslinama i narezanim tvrdo kuhanim jajima. 

4 žlice ulja 

50 g maslina 

limunov sok 

2 tvrdo kuhana jaja 

sol 


20 minuta 


SALATA OD KUHANOG CELERA 


600 g celerova 





Celer ogulimo, narežemo na kocke i skuhamo, ocije- 


korijena dimo, poprskamo uljem i octom, posolimo i promi- 
5 žlica ulja ješamo. Celer možemo skuhati cijeli pa tek onda 
2 žlice octa narezati. Da bi salata bila bolja, možemo joj dodati 
pol lončića vrhnja kiselo vrhnje. 

20 minuta 


SALATA OD CELERA S VRHNJEM 


600 g celerova Celer ogulimo i grubo naribamo, posolimo ga i zači- 
korijena nimo umakom od ulja i octa. Začiniti ga možemo i 
5 žlica ulja majonezom ili kiselim vrhnjem. Toj salati možemo 
30 g octa ili 130 g dodati i ribanu mrkvu ili rotkvicu. 

majoneze 

pol lončića kiseloga 

vrhnja 

sol 
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CIKLA 
CIKLA NA MASLACU 














600 g cikle Dobro opranu ciklu napola skuhamo. Ogulimo je i 
30 g maslaca naribamo. Na maslacu karameliziramo šećer, 
10 g šećera dodamo ribanu ciklu, sol i kumin pa pirjamo. 
sol Tik prije nego što je poslužimo dodamo joj i kiselo 
kumin vrhnje. 
kiselo vrhnje 
35 minuta 
400 g cikle Ciklu napola skuhamo, ogulimo i narežemo na kolu- 
10 g maslaca tove. U posudu stavimo maslac, kajmak, luk i ciklu. 
1 žlica kosanoga luka To sve prepržimo i pirjamo 10 minuta. 
150 g kajmaka 
30 minuta 

3 4 
CIKLA NA POLJSKI NACIN 
400 g cikle Ciklu skuhamo, ogulimo i narežemo na štapiće. Zači- 
3 žlice ulja nimo je uljem, octom i solju i ostavimo neko vrijeme 
sol, ocat u hladioniku. Prije nego što je poslužimo, malo je 
naribani hren ocijedimo, stavimo u posudu za salatu, prelijemo 
UMAK X umakom od vrhnja i pospemo s malo ribanoga sira. 
1 lončić kiselog vrhnja UMAK OD VRHNJA: U kiselo vrhnje pomiješamo 
limunov sok isjeckana tvrdo kuhana jaja, limunov sok, sol i papar. 


sol, papar 
3 tvrdo kuhana jaja 


30 minuta 


e m. a. mm pesa 
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CIKLA S UMAKOM OD SLAČICE 
(SENFA) 


ugo ooo lk A a 








500 g cikle Ciklu skuhamo, ogulimo i narežemo na kolutove pa 
2 glavice luka je prelijemo umakom. : 

4 žlice ulja UMAK: Nariban luk prepržimo na malo ulja (1 
1 žlica slačice (senfa) žlica), tek toliko da malo uvene. Kad se ohladi 
1 žlica octa zgnječimo ga zajedno s filetima sardina, dodamo 
1 konzerva fileta slačicu, preostalo ulje, i ocat. Smjesu popaprimo i 
sardina dobro promiješamo. 

papar 

25 minuta 

CIKLA S JABUKAMA 

1 cikla Ciklu operemo, ogulimo i naribamo. Naribamo i 
1 jabuka jabuku. Njima dodamo hren, isjeckani kumin, luk i 


1 žlica ribanoga hrena 
malo kumina 

1 žlica kosanoga luka 
zeleni peršin 

2 žlice ulja 

limunov sok ili ocat 


CIKLA S KISELIM KRASTA VCIMA 


400 g cikle Sirovu oguljenu ciklu i jabuke naribamo, polijemo 
2 jabuke limunovim sokom, dodamo nasjeckane kisele kra- 
3 kisela krastavca stavce, hren, vrhnje pa sve malo posolimo i zašeće- 
1 žlica ribanoga hrena rimo. 

2 žlice vrhnja Dobro promiješamo i poslužimo. 

1 žlica šećera 

sok polovice limuna 


CIKLA S HRENOM 


600 g cikle Dobro opranu ciklu ogulimo i nasitno: naribamo. 
2 žlice ulja Posolimo je i prema svom ukusu zasladimo. Pomi- 
sol, šećer, hren, ocat ješamo je s uljem, octom i hrenom. Dodamo hrena 


er i 
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kosani peršin. Posolimo ih pa izmiješamo s uljem i 
limunovim sokom. Smjesu pokrijemo i ostavimo 
nekoliko minuta da se sokovi izmiješaju. 

















prema želji, može biti svjež, dobro nastrugan ili iz 
tube ili staklenke. 





SALATA OD SIROVE CIKLE 





400 g cikle Ciklu dobro operemo, ogulimo i sitno naribamo. 
$0l, šećer, hren, kumin Dodamo joj sve navedene sastojke (možemo naribati 
2 žlice ulja svjež hren a može biti i iz tube). Količinu navedenih 
ocat dodataka dodajemo prema vlastitom ukusu. 





CIKLA S CELEROM 


300 g cikle Očišćenu sirovu ciklu i celer sitno naribamo, poso- 
100 g celerova limo, pomiješamo s limunovim sokom i prelijemo s 
korijena uljem ili kiselim vrhnjem. 

limunov sok 

sol 

2 žlice ulja ili kiselo 

vrhnje 





CIKLA S KORABICOM 





2 cikle Opranu, oguljenu ciklu i korabicu sitno naribamo. 
2 korabice Dodamo jabuke ribane zajedno s korom, hren, sol, 
2 kisele jabuke ulje i ocat. 

1 žlica ribanoga hrena Salatu dobro promiješamo. 

sol 

ocat 


4 žlice ulja 





SALATA OD CIKLE 


400 g cikle Dobro opranu ciklu skuhamo, ogulimo i sitno nari- 
20 8 luka bamo. Primiješamo joj sitno kosani luk, zgnječen 
kumin, limunov sok, kumin, sol, limunov sok i ulje. 

sol 

2 žlice ulja 


20 minuta 
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400 g cikle 
sol 

papar 

hren 

kumin 

ocat 

2 žlice ulja 


30 minuta 


___——-———————— 
SALATA OD MARINIRANE CIKLE 


Kuhanu ciklu narežemo na tanke ploške i složimo u 
visoku zdjelu ili pak u staklenku za kiseljenje. 
Pospemo je prije toga solju, kuminom i paprom. 
Zatim je pomiješamo s hrenom koji smo očistili i 
narezali na kolutiće ili štapiće. Prelijemo je octom i 
ostavimo da odstoji nekoliko sati. Kada je poslužimo, 
možemo joj dodati ulje. 


PUNJENA CIKLA NA SALATU 





4 srednje debele cikle 
sol 

ocat 

4 žlice ulja 

20 g maslaca 

200 g kravljega sira 

1 kiseli krastavac 

1 žlica kosanoga luka 
zeleni peršin 

malo kapara 

50 g fileta sardina 
mljevena paprika ili 
papar 

1 žlica kiseloga vrhnja 


20 minuta 


Ciklu operemo i kuhamo da postane mekana. 
Kuhanu ogulimo, izdubemo i neko vrijeme marini- 
ramo u posoljenom octu i ulju. Smiješamo maslac i sir 
da se zapjene, dodamo nasjeckan krastavac, luk, 
kosani peršin, kapare, sardine, sol, papar ili papriku, 
vrhnje i nasjeckani ostatak izdubene cikle. Sve to 
dobro izmiješamo i napunimo izdubenu ciklu. 


————————>>;, 








CIKORIJA 
CIKORIJA SA SLANINOM 





600 g cikorije Cikoriju očistimo, dobro operemo i ocijedimo. Sla- 
75 g mesnate dimljene ninu izrežemo na kocke, popržimo i na njoj ispržimo 
slanine kosani luk. Luku dodamo narezanu cikoriju i vodu, 
1 manja glavica luka posolimo i pirjamo dok se ne smekša. 

2 žlice vode 

sol 

15 minuta 

CIKORIJA S BOBOM 

400 g suhog boba Bob preko noći namočimo i nakon toga ga kuhamo 
500 g cikorije da bude mekan. Voda neka brzo provri. Nakon jedan 
5 žlica ulja sat bob solimo i zgnječimo tako da dobijemo rijedak 
sol pire. Dodamo pet žlica ulja. 

krušne mrvice Posebno cikoriju razrezanu na komade, pustimo da 
kruh popečen na provri (3 min). Ocijedimo je i naslažemo na popržen 
maslu kruh pa prelijemo pireom od boba, 

1 sat Umjesto boba možemo upotrijebljavati grah. 
CIKORIJA S HRENOM 

250 g cikorije Očišćenu cikoriju operemo, ocijedimo i narežemo na 
125 g kuhane šunke rezance široke pol centimetara. Isto tako narežemo 
200 g jabuka šunku i jabuku. Za salatni preliv izmiješamo nariban 
50 g hrena hren (može biti i iz tube) ocat i sol. Umak prelijemo 
4 žlice slatkog vrhnja PO cikoriji, šunki i jabukama. Kada sve to pomi- 
=. ješamo možemo jelo poslužiti. 
so, 


 —..-.;_.;.-_"_._—._:_:mn:mn: 





—— 
SALATA OD CIKORIJE SA UMAKOM 


OD SIRA 





600 g cikorije Cikoriju operemo, očistimo i narežemo. Sir 
50g topljenog sira zgnječimo viljuškom, dobro pomiješamo s uljem, sa 
2 žlice ulja soli, octom i šećerom. Umak od sira prelijemo po 
sol cikoriji tik prije upotrebe, 

ocat 

600 g cikorije Cikoriju operemo i na sitno narežemo. Dodamo joj 
1 mala glavica luka ribani luk i ribana jaja. Smjesu promiješamo i posi- 
2 tvrdo kuhana jaja pamo pitomim kresom. 

majoneza 


šaka kosanoga 
pitomoga kresa 


SALATA OD CIKORIJE 


300 g cikorije Očišćenu i opranu cikoriju izrežemo na tanke 
200 g rajčice rezance. Isto tako izrežemo i rajčicu. Salatu preli- 
4 žlice kosane zeleni jemo umakom od zeleni i dobro promiješamo. Umak 
(zeleni peršin, od zeleni načinimo tako da octu primiješamo kosanu 
celerovo lišće, vlasac) zelen, ulje sa soli, zgnječen češnjak, slačicu, hren i 
3 žlice ulja papar i sve dobro promiješamo. 


2 češnja češnjaka 

1 žlica slačice (senfa) 
1 žlica ribanoga hrena 
papar i sol 











CRNI KORIJEN * 
KREM — JUHA OD CRNOG KORIJEN. 


500 g crnoga korijena Crni korijen dobro očistimo pod tekućom vodom, 
0,5 1 vode ostružemo i odmah stavimo u zakiseljenu vodu (da 
sol korijen ostane bijel). Očišćene korijene narežemo na 
1 žlica limunova soka komade duge 5 cm (deblje i raspolovimo) i kuhamo u 
0,25 1 mlijeka slanoj i zakiseljenoj vodi da omekšaju. Tri četvrtine 
jušna kocka kuhanoga korijena zajedno s vodom u kojoj smo ga 
2 žlice gustina kuhali sameljemo. Dolijemo vode da tekućine bude 
3 žlice mlijeka 0,75 litre. Dodamo mlijeko i jušnu kocku. Kad juha 
2 žlice bijelog vina zavri i zagustimo je gustinom pomiješanim sa tri žlice 
40 g topljenog sira hladnog mlijeka i dodamo dvije trećine korijena 
zeleni peršin ili vlasac narezanog na listiće. Začinimo to solju i vinom, 
20 minuta pustimo da provri, i na kraju primiješamo rastopljen 
sir i kosani peršin ili vlasac. 


i. TA EE 
CRNI KORIJEN U BIJELOM UMAKU 
= I E EV Be ti 





750 g crnog korijena Crni korijen dobro očistimo, ostružemo i odmah 
0,5 1 vode položimo u zakiseljenu vodu. Nakon toga ga narežemo 
1 žlica limunova soka i kuhamo u zakiseljenoj i slanoj vodi. Vodu od kuha- 
sol noga korijena pomiješamo s mlijekom i maslacem 
UMAK (20 g) pa kad zavri zagustimo gustinom, koji smo 
2,5 dl vode prije toga pomiješali sa tri žlice mrzlog mlijeka. 


2,5 dl mlijeka Umaku primiješamo majonezu, posolimo ga i zači- 
40g maslaca ili nimo muškatnim oraščićem. Sirov maslac zagrijemo i 
margarina dodamo mu kuhan i ocijeđen korijen. Sve to pomi- 
3 žlice gustina ješamo i zagrijemo. Stresemo u zagrijanu zdjelu i 


2 a. majoneze prelijemo vrućim umakom. 
so, 


muškatni oraščić 


>> 


me. Cc EC 
20 g maslaca ili 
margarina 


20 minut 


CRNI KORIJEN U UMAKU OD 
RAJCICE 


500 g crnoga korijena 
50 g masnoće 

1 žlica kosanoga luka 
70 g dimljene slanine 





Crni korijen očistimo i kuhamo u zakiseljenoj slanoj 
vodi. Kada je skuhan, izrežemo ga na kraće komade. 
Na masnoći prepržimo luk, slaninu i brašno. 
Dodamo koncentrat rajčice, zalijemo i malo poso- 
1 žlica brašna limo. Stavimo ga da provri, prelijemo umakom i jelo 
1 žlica koncentrata u pećnici još malo zapečemo. Prije nego što ga poslu- 
rajčice žimo pospemo ga kosanim peršinom. 

ocat 

sol 

zeleni peršin 





CRNI KORIJEN S JAJIMA 


Crni korijen operemo i kuhamo dok ne postane 


500 g crnoga korijena 
mekan. Kada je skuhan, ogulimo mu crnu koru, 


50 g maslaca ili 


margarina izrežemo ga na kolutiće i prelijemo rastopljenim 
0,51 mlijeka maslacem. Od mlijeka, brašna, žumanaca i soli 
2 jaja napravimo smjesu. Dodamo joj muškatni oraščić, 
50 g ribanog sira tvrd snijeg od bjelanca, i sve to lagano izmiješamo, pa 
parmezana ulijemo u zagrijanu tavu s masnoćom da bude centi- 


muškatni oraščić metar debelo. Polovicu površine tako pečenog tijesta 
zeleni peršin ili vlasac obložimo peršinom ili vlascem. Ostavimo da se sve 
3 žlice ulja dobro prepeče i nakon toga neobloženu polovicu 
presavijemo preko obložene koju sada pospemo 


22 pina sirom. Jelo se poslužuje sa zelenom salatom, vruče. 





PANIRANI CRNI KORIJEN 


ji i korij i j i zakiseljenoj 
500 g crnoga korijena Crni korijen operemo i kuhamo u slanoj i za 
ocat * z x vodi dok se omekša. Ocijedimo ga i ogulimo. Mekan 
50 g brašna i ohlađen korijen izrežemo na komade duge 10 emi 
1 jaje izvaljamo u brašnu, umućenom jaju i ribanom siru. 
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Popržimo ga na vrućoj masnoći da požuti i zatim ga 
pospemo sirom. 


50 g ribanoga tvrdog 
sira ili krušnih mrvica 
masnoća za prženje 


20 minuta 


GRATINIRANI CRNI KORIJEN 


Očišćen korijen skuhamo u slanoj i zakiseljenoj vodi. 








500 g crnoga korijena 


100 g šunke Šunku isjeckamo. Brašno razmiješamo s vrhnjem i 
20 g brašna jajem. Kuhani korijen stavimo u vatrostalnu zdjelu, 
2 dl vrhnja pospemo s šunkom i prelijemo vrhnjem s jajima. Jelo 


1 jaje stavimo u pećnicu 10 minuta dok ne požuti. Prije što 
10 g ribanoga sira ga poslužimo pospemo ga parmezanom i rastoplje- 
(parmezan) nim maslacem. 

20 g maslaca 

ocat 

sol 


20 minuta 


SALATA OD CRNOGA KORIJENA 


400 g crnoga korijena Crni korijen očistimo i stavimo u zakiseljenu vodu. 
1 žlica ulja Nakon toga ga skuhamo u slanoj vodi. Kada je 
sol kuhan, narežemo ga na debele kolutove, pomiješamo 
malo šećera s uljem, soli, šećerom, ribanom limunovom koricom i 
limunova korica octom. Salatu od crnoga korijena poslužimo s riba- 
ocat nom mrkvom. 


15 minuta 
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CVJETA ČA 
JUHA OD CVJETAČE 


400 g cvjetače Cvjetači uklonimo tvrde dijelove. Narežemo ih na 
sol sitno, skuhamo u slanoj vodi i dodamo peršin. Kada 
15 g maslaca je sve to mekano, sameljemo, i vratimo u juhu. U tu 
10 g brašna juhu zakuhamo cvjetne dijelove cvjetače. Juhu zagu- 
zeleni peršin stimo maslacem, pustimo da provri i začinimo prema 
papar vlastitom ukusu. Uz to možemo poslužiti prepečene 
kockice kruha, tzv. zlatne kuglice ili zakuhamo okru- 
glice od krušnih mrvica. 


JUHA OD CVJETAČE SA SIROM 





30 minuta 





600 g cvjetače Cvjetaču operemo, razdijelimo na cvjetove i kuhamo 
50 g maslaca u posoljenoj vodi (3 zaimače vode). Kad je mekan, 
20 g brašna načinimo svijetlu zapršku od brašna, maslaca i vode u 


kojem smo kuhali cvjetaču. Zapršku prelijemo 
mlijekom, prokuhamo i dodamo cvjetaču. Juhu osta- 
1 limun vimo da nekoliko minuta lagano vri. Na kraju je 
zeleni peršin popaprimo, pospemo ribanim sirom i zakiselimo s 
sol nekoliko kapi lumunova soka. 

papar 

35 minuta 


CVJETAČA KAO PRILOG 


600 g cvjetače Cvjetaču podijelimo na cvjetove, operemo i skuhamo 
50 g maslaca u slanoj vodi. Ocijeđeno prelijemo rastopljenim 
sol maslacem i pospemo kosanim peršinom. 

zeleni peršin 


1,5 1 mlijeka 
sir ribanac 





20 minuta 
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CVJETAČA NA POLJSKI NACIN 


Cvjetaču očistimo, operemo i razdijelimo na cvje- 
tove. Skuhamo je u slanoj vodi. Tvrdo kuhana jaja 
ogulimo, iskošemo i pomiješamo s peršinom. Sku- 
hanu cvjetaču stavimo na zagrijan tanjur i pospemo 
kosanim jajima. Nakon toga je prelijemo rastoplje- 


cvjetača od 1 kg 

3 tvrdo kuhana jaja 
80 g maslaca 

30 g krušnih mrvica 
2 žlice kosanoga 


peršina nim maslacem i mrvicama. 

1 limun Tako priređena cvjetača poslužuje se vruća. 
sol 

20 minuta 





PIRJANA CVJETAČA 


Cvjetaču očistimo, podijelimo na cvjetove i operemo. 
Češnjak iskošemo i stavimo u veliku tavu na ugrijano 
ulje. Kada češnjak zamiriše, dodamo cvjetaču i malo 
je popržimo. Pospemo je piretarom, posolimo, popa- 
primo i zalijemo čašom vode ili juhe u kojoj smo 
biti i osušen) razmiješali koncentrat rajčice. Sve zajedno pomi- 
2 žlice koncentrata ješamo i ostavimo da se 30 minuta pirja na slaboj 
rajčice vatri. Od vremena do vremena promiješamo i dolije- 





1 cvjetača 

2 češnja češnjaka 

3 žlice ulja 

1 svežanj piretara 
(mirisni začin, može 





100 g ribanoga sira vamo vodu. Kuhanu cvjetaču pospemo ribanim 

sol sirom. 

papar 

1 sat 

zo pp nj e g sag Sha 
2 

NAPULJSKA KREPKA CVJETACĆA 

1 cvjetača Cvjetaču očistimo, operemo i razdijelimo na cvje- 


1 žlica maslinova ulja tove. Kuhamo je u slanoj vodi, ali moramo pripaziti 
ocat i da se ne raskuha. Kad je kuhana, ocijedimo je, 
1 00g maslina prelijemo hladnom vodom i stavimo u zdjelu. Zači- 
1 žlica kapara | nimo je solju i paprom, pomiješamo i dodamo 
4 sardine (fileti) masline, kapare i sardine. Ako želimo, dodamo i 
konzervirana paprika sitno narezanu papriku i kosane kisele krastavce. 
kiseli krastavci Lagano pomiješamo i preručimo na porculanski 


20 minuta “tanjur za serviranje. 
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CVJETAČA S GLJIVAMA 





800 g cvjetače Cvjetaču razdijelimo na cjetove i kuhamo ih u slanoj 
300 g gljiva vodi 6-8 minuta. Posebno zagrijemo ulje i slaninu 
50 g luka narezanu na kocke i na toj masnoći prepržimo kosani 
papar luk. Kad luk porumeni, dodamo zdrobljeni češnjak i 
češnjak gljive i sve zajedno pirjamo tri-četiri munute. 

sol Zatim promiješamo juhu, cvjetaču i limunov sok i 


30 g mesnate dimljene 
slanine 

1 žlica ulja 

pol limuna 

2 dl mesne juhe 

4 žlice kiseloga vrhnja 
zeleni peršin 


25 minuta 


CVJETAČA S KADULJOM (ŽALFIJOM) 


Cvjetaču skuhamo u slanoj vodi. Posebno pomi- 
ješamo maslac s kaduljom, sa soli i paprom i time 
prelijemo još vruću cvjetaču. 


pirjamo još dvije-tri minute. Tek tada jelo solimo i 
paprimo pa umiješamo vrhnje i peršin. 


800 g cvjetače 

20 g maslaca 

pol žlice mljevene 
kadulje (žalfije) 
sol 

papar 

15 minuta 


PIKANTNA CVJETAČA 


Cvjetaču očistimo, operemo, razdijelimo na cvjetove 
i kuhamo 10 minuta u slanoj vodi. Luk, češnjak i 
sardine iskošemo i pržimo na vrućem ulju, tako dugo 
dok se luk ne smekša. Dodamo ocijeđenu cvjetaču i 
stavimo 15 minuta na slabu vatru. Od vremena do 
vremena je promiješamo. Zatim je pospemo kosanim 
bosiljikom i mažuranom, popaprimo i prelijemo 





1 cvjetača 

1 glavica luka 

1 češanj češnjaka 
8 sardina (fileti) 
5 žlica ulja 
svežanj bosiljka 
nekoliko listića 


mažurana octom. Na vatri je ostavimo još 10 minuta. Pikantnu 
pol čaše octa cvjetaču možemo poslužiti i vruću i hladnu. 

sol, papar 

1 sat 


ze ji lta E za EI LE. 2. I 
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CVJETAČA SA SLANINOM 


1 cvjetača Cvjetaču očistimo, operemo, razdijelimo na cvjetove 
100 g slanine i napola skuhamo u slanoj vodi. Na ulju popržimo 
(hamburger) slaninu narezanu na kocke dok ne postane staklasta. 
4 žlice ulja Dodamo kosani luk, češnjak i peršin. Sve to promi- 
1 glavica luka ješamo pa prelijemo sa dvije žlice vode i koju minutu 
zeleni peršin pirjamo da se luk smekša. Sada dodamo ocijeđenu 


1 češanj češnjaka cvjetaču, pomiješamo je i pirjamo na slaboj vatri. 
4 žlice ribanoga sira Posolimo je i popaprimo. Mekanu cvjetaču stavimo 
sol nastrance i pospemo je ribanim sirom. Posudu osta- 
papar vimo nekoliko minuta pokrivenu, dok se sir ne 
pje rastopi. Jelo poslužimo vruće. 


POPEČCI (POLPETI) OD CVJETAČE 


800 g cvjetače Cvjetaču operemo, razdijelimo na cvjetove i kuhamo 
200 g krumpira u slanoj vodi. Ocijeđenu isjeckamo, dodamo 


6 žlica ulja zgnječen kuhani krumpir, jaja, sol i papar. Masu 
30 g brašna temeljito promiješamo, oblikujemo popečke, pova- 
20 g krušnih mrvica ljamo ih u brašno i mrvice i ispržimo na vrućem ulju. 
2 jaja Tako pripremljene popečke poslužimo s jogurtom i 
sol miješanom salatom. 

papar 

1 sat 





PRŽENA CVJETAČA 


600 g cvjetova cvjetače Cvjetaču podijelimo na veće cvjetove i kuhamo u 
2 jaja slanoj vodi. Ohlađene paniramo (uvaljamo u brašno i 
brašno tučeno jaje i mrvice). Nakon toga ih ispržimo na 
krušne mrvice vrućoj masnoći. 

masnoća za prženje 


20 minuta 








CVJETOVI CVJETAČE U TIJESTU 


800 g cvjetače 


Cvjetaču podijelimo je cvj i j 
100 £ bračna j podij na manje cvjetove i povaljamo u 


tijesto, koje smo izradili od brašna, jaja, mlijeka, soli 
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1 jaje i muškatnog oraščića. Cvjetove namočene u tijesto 
1 dl mlijeka ispržimo na vrućoj masnoći. 
sol Ispržene cvjetove poslužimo s isprženom mesnatom 


muškatni oraščić 
mast za prženje 
svježa crvena paprika 


crvenom paprikom. 


30 minuta 


GRATINIRANA CVJETAČA 


Cvjetaču podijelimo na veće cvjetove i kuhamo ih u 
slanoj vodi. Na ulju popržimo sitno kosani luk da 
ostane staklast. Luk pospemo brašnom, zalijemo mli- 
jekom i kuhamo gusti umak. Zatim dodamo ribani 








cvjetovi cvjetače 

2 žlice ulja 

1 mala glavica luka 
2 žlice brašna 


2 dl mlijeka parmezan i žumance. Kuhanu cvjetaču ocijedimo. 
1 žlica ribanoga sira Cvjetove složimo u vatrostalnu zdjelu i prelijemo ih 
(parmezan) umakom, kojemu smo dodali muškatni oraščić, 
1 žumance pospemo parmezanom i mrvicama, a po površini 


muškatni oraščić 
krušne mrvice 


poprskamo uljem. Tako pripremljenu cvjetaču grati- 
niramo (zapečemo da dobije koricu) u vrućoj pećnici. 


50 minuta 


UKUSNA CVJETAČA 


1 cvjetača Cvjetaču očistimo, podijelimo na cvjetove i 15 minuta 
2 jaja kuhamo u slanoj vodi. Ocijedimo je i ostavimo da se 
150 g šunke ohladi. Jaja tvrdo kuhamo, žumanca zgnječimo, a 
100 g maslaca bjelanca iskošemo. Šunku narežemo na kratke 
30 g krušnih mrvica rezance. Mrvice popržimo na maslacu. 

100 g ribanoga sira Cvjetaču složimo na zamašćenu tavu i pospemo prže- 
sol nim mrvicama, kosanim bjelancem, zgnječenim 
žumancem i ribanim sirom. Po površini naslažemo 
rezance šunke i komadiće maslaca. 

Tako pripremljeno jelo stavimo 20 minuta u pećnicu 
koju smo zagrijali na 220 "C. 


GLASOVITA CVJETAČA 


Cvjetaču očistimo, podijelimo na cvjetove i napola 
skuhamo. Ocijeđene cvjetove izvaljamo u razmuće- 








1 sat 


1 cvjetača 
2 jaja 
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PP 
nim jajima i mrvicama. Nakon toga ih postepeno 


100 g krušnih mrvica i h pos 
pržimo na vrućoj masnoći. Okrećemo ih viljuškom 


100 g masnoće za 


pečenje kako bi se ispržili sa svih strana. Poprženu cvjetaču 
150 g sira (ementaler) složimo u namašćenu vatrostalnu zdjelu, pospemo 
sol ribanim sirom i prelijemo s bešamel umakom. Po 


papar površini je ponovno pospemo sirom i stavimo 15 
BEŠAMEL-UMAK minuta u pećnicu koju smo zagrijali na 220 "C. 

50 g maslaca 

40 g brašna 


4 dl mlijeka 
1 sat 


CVJETAČA S TUNJEVINOM 





800 g cvjetače Cvjetači odstranimo listove, operemo je i razdijelimo 
150 g tunjevine na cvjetove. Skuhamo ih u slanoj vodi da ostanu još 
300 g maslaca malo tvrdi. Bešamel umaku primiješamo zgnječenu 
40 g krušnih mrvica tunjevinu. 

BEŠAMEL-UMAK U vatrostalnu zdjelu naslažemo sloj cvjetače i preli- 
50 g maslaca jemo bešamel umakom. To ponovimo još jedanput. 
40 g brašna Sve to nakapamo rastopljenim maslacem pomiješa- 
4 dl mlijeka nim s mrvicama i stavimo 10 minuta u pećnicu koju 


1 sat smo zagrijali na 200*C. 


MUSAKA OD CVJETAČE SA ŠUNKOM 


600 g cvjetače Cvjetaču razdijelimo na cvjetove, operemo i sku- 











300 g šunke hamo u slanoj vodi. Polovicu cvjetače poslažemo u 
60 g maslaca vatrostalnu zdjelu i na nju naslažemo izrezanu šunku, 
pol lončića kiseloga To prekrijemo drugom polovicom cvjetače i polijemo 
vrhnja prelivom od razmučenih jaja i vrhnja. Pospemo riba- 
3 jaja ' nim sirom i komadićima maslaca, Cvjetaču stavimo 
ribani sir 20 minuta u zagrijanu pećnicu. Umjesto šunke 
sol možemo upotrijebiti ostatke pečenog pileta ili teleće 
mljevene paprike pečenke. 

1 sat 

NABUJAK OD CVJETAČE 

650 g cvjetače Cvjetaču operemo, kuhamo u slanoj vodi i dobro 
20 g maslaca isjeckamo. Dodamo bešamel-umak od maslaca, 
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4 jaja ; brašna i mlijeka. Nakon toga postupno primiješamo 
40g ribanoga sira žumanca, ribani sir, papar i na kraju dodamo tvrd 
2 žlice gustog bešamel- snijeg od bjelanca. Masu ulijemo u okrugli model koji 
umaka smo premazali maslacem. 

papar Sve to pospemo komadićima maslaca i pečemo u 
sol vrućoj pećnici 40 minuta. 

1 sat 

1 cvjetača Cvjetaču očistimo, operemo i razdijelimo na cvje- 


1 svežanj rotkvice tove. Skuhamo je u slanoj vodi, ocijedimo i složimo u 
matovilac ili pitomi plitku ali široku zdjelu za salatu. Ukrasimo je opra- 
kres nim rotkvicama, grančicama pitomoga kresa ili 
vlasac listićima matovilca. Začinimo je uljem i octom (3 
umak za salatu od žlice ulja, 1 žlica octa) i pospemo kosanim vlascem ili 
ulja, octa, soli i papra drugim aromatičnim biljem. 


10 minuta 





GLJIVE 
JUHA OD GLJIVA 








400 g gljiva Gljive (jednu vrstu ili više vrsta) sitno narežemo i 
2 češnja češnjaka popržimo na ulju, dodamo im zgnječen češnjak, 
2 jaja posolimo, primiješamo izrezanu rajčicu i 15 minuta 
2 manje oguljene pirjamo. Zatim dolijemo vode i na maloj vatri 
rajčice kuhamo. Jaja tučemo s ribanim parmezanom i zami- 
3 žlice ribanog sira ješamo u vruću juhu malo prije nego ćemo je poslu- 
(parmezan) Žiti. 

2 žlice ulja Poslužimo je s prženim kockicama kruha. 

sol peršin 

1 sat 





69 


dn 
KRUMPIROVA JUHA S GLJIVAMA 


Košemo luk, mrkvu i celer i popržimo ih na ulju. 











400 g krumpira 

200 g svježih gljiva Dolijemo vode ili juhe, dodamo krumpir rezan na 
pol glavice luka kocke i gljive na kriške, posolimo, pokrijemo poklop- 
1 mrkva cem i kuhamo približno pol sata. Kad je jelo skoro 
grančica celerova lišća gotovo, dodamo još oguljenu rajčicu izrezanu na 
1 rajčica kocke. Juhu odmaknemo s vatre i primiješamo joj 
4 žlice ulja razmućena jaja u koja smo umiješali vrhnje. Na kraju 
2 jaja dodamo kosani peršin. 

sol 

kiselo vrhnje 

40 minuta 

SMRCCI U UMAKU 

500 g smrčaka Gljive smrčke dobro operemo, narežemo na listiće i 
50 g luka dodamo ih svijetložuto poprženom kosanom luku. 
40 g masnoće Posolimo i popaprimo i potom pirjamo. Kasnije ih 
sol pospemo brašnom i zalijemo kiselim vrhnjem. Zatim 
papar ih pustimo da provru i pospemo kosanim peršinom. 
5 g brašna 

4 žlice kiseloga vrhnja 

zeleni peršin 

40 minuta 

VRGANJI S JAJIMA 

400 g vrganja Očišćene gljive narežemo na tanke listiće i pirjamo na 
50 g maslaca maslacu. Posolimo ih i popaprimo. Tik prije upo- 
sol trebe gljive prelijemo tučenim jajima, pomiješamo, i 
papar kada se jaja zgusnu, dodamo jelu kiselo vrhnje, 
zeleni peršin kosani peršin i limunov sok. 

4 jaja 


1,5 dl kiselog vrhnja 
sok polovice limuna 


GLJIVE ZA SLADOKUSCE 


. 6 OSOBA Gljive očistimo, operemo i narežemo. Patlidžane 
800 g gljiva operemo i narežemo na kocke. U posudi lagano 


ooo mmm aa 
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2 patlidžana 3 popržimo zgnječen češnjak, dodamo gljive i patlid- 
1 češanj češnjaka žane i nekoliko ih minuta pržimo. Posolimo ih i 
zeleni peršin Popaprimo pa dodamo koncentrat rajčice i sve na 
4 žlice ulja slaboj vatri 20 minuta pirjamo. Povremeno ih promi- 
50 g koncentrata ješamo. Kada je jelo gotovo, pospemo ga kosanim 
rajčice peršinom, koliko treba dosolimo i odmah poslužimo. 
sol 

papar 

40 minuta 





GLJIVE U UMAKU OD JAJA 





500 g svježih gljiva U posudu stavimo četiri žlice ulja i zgnječeni češnjak. 
3 češnja češnjaka Stavimo je na slabu vatru da češnjak lagano požuti, 
2 jaja češnjak izvadimo, a stavimo očišćene i narezane 
1 limun gljive. Posolimo ih, popaprimo i dodamo pol čaše 
sol vode. Pokrijemo ih i na slaboj vatri pirjamo pol sata. 
papar Žumanca dobro istučemo s limunovim sokom i nali- 
4 žlice ulja jemo na vruće gljive. Neko vrijeme ih miješamo da 


dobijemo gušći umak. Tako pripremljene gljive 
poslužimo s kriškama kruha popečenim ili poprže- 
nima na maslacu. 


PIRJANE GLJIVE S RAJČICOM 


40 minuta 











ZA 6 OSOBA Gljive očistimo, operemo i narežemo na deblje 
800 g svježih gljiva kriške. U posudu stavimo ulje, zdrobljeni češnjak i 
800 g rajčice gljive. Popržimo ih, dodamo oparenu i izgnječenu 
1 žlica kosanoga rajčicu, posolimo, popaprimo i 20 minuta pirjamo. 
peršina Gotovo jelo pospemo kosanim peršinom. 

2 češnja češnjaka 

6 žlica ulja 

grančica celerova lišća 

sol 

papar 

30 minuta 

VRGANJI U UMAKU 

500 g vrganja Vrganje očistimo, operemo i narežemo na listiće. 
150 g zrele rajčice Ako su maleni prerežemo ih napola. Rajčicu popa- 
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2 češnja češnjaka rimo, ogulimo i narežemo. Na ulju brzo popržimo 


zeleni peršin kosani češnjak i peršin (češnjak ne smije porumeniti). 
4 žlice ulja Dodamo gljive, rajčicu, sol i papar. Promiješamo na 
sol, papar slaboj vatri i pirjamo približno pol sata. 

40 minuta 


PIRJANE GLJIVE 


Gljive očistimo i narežemo. U posudi na ulju popr- 
1 češanj češnjaka žimo zgnječeni češnjak i ubacimo gljive. Solimo ih, 
3 žlice kosanoga paprimo i zalijemo vinom. Posudu pokrijemo i 20 
peršina minuta ih pirjamo. Kada su gljive pirjane, dodamo im 
0,5 dl bijelog vina kosanog peršina, izmiješamo i ako želimo nakapamo 


700 g svježih gljiva 





2 žlice ulja limunova soka. 

sol, papar 

30 minuta 

GLJIVE S JAJIMA I SIROM 

ZA 6 OSOBA Gljive operemo, očistimo i narežemo na listiće. U 


1 kg vrganja posudi zgrijemo margarin, na nj izručimo gljive i pet 
100 g sira ementalera minuta ih pržimo. Dodamo dvije žlice kosanoga 
narezanog na kriške peršina. Prekrijemo ih kriškama sira i prelijemo zači- 








50 g margarina njenim razmućenim jajima. Posudu pokrijemo i osta- 
4 jaja vimo 15 minuta na slaboj vatri. Kada se jaja zgrušaju, 
sol, papar jelo skinemo s vatre. 

30 minuta 

RUJNICE NA ŽARU 

400 g rujnica Gljive _rujnice očistimo. Odstranimo im stručke 
20 g maslaca (peteljke), operemo i posušimo. Glavice stavimo na 
2 žlice kosanoga zažaren žar i ispečemo. Posebno rastopimo maslac i u 
peršina ' nj stavimo zgnječeni češnjak. Pržimo ga da zamiriše, 
2 češnja češnjaka odmaknemo od vatre i njime prelijemo rujnice. Jelo 
10 minuta posolimo i pospemo peršinom. 
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PALACINKE OD GLJIVA 





400 g gljiva (bilo kojih Očišćene gljive narežemo na listiće i stavimo na 
jestivih) Žućkasto popržen luk. Posolimo ih, začinimo i pir- 
20 g masnoće Jamo. Kad su pirjane, njima nadjenemo palačinke. 
30 g luka Tijesto za palačinke napravimo od brašna, jaja, 
sol rastopljenog maslaca, soli i mlijeka. Dio mlijeka 
papar možemo zamijeniti mineralnom vodom. Te palačinke 
kumin poslužuju se sa salatom. 

100 g brašna 

2 jaja 

30 g rastopljenog 

maslaca 

2,5 dl mlijeka 

35 minuta 





PIKANINI PUNJENI VRGANJI 


8 lijepih vrganja 
1 češanj češnjaka 
5 sardina (fileti) 
2 žlice kosanoga 





Vrganje prema potrebi ostružemo i operemo 
mokrom krpom. Stručke im pažljivo otkinemo i 
skošemo s peršinom, češnjakom i sardinama. Klo- 
buke im nauljimo i s obje strane ispečemo na ploči 


peršina štednjaka, ili na žaru. Oprezno ih okrećemo lopati- 
3 žlice ulja com. Stavimo ih u vatrostalnu zdjelu namazanu uljem 
sol i na svakog stavimo kosanu masu. Obilno ih pokap- 
papar ljemo uljem, posolimo, popaprimo i stavimo na 10 


40 minuta minuta u pećnicu. 





VRGANJI U PEĆNICI 


8 velikih vrganja Vrganji moraju imati velike klobuke. Stručci 
1 češanj češnjaka (peteljke) se prema tom receptu ne upotrebljavaju, 
krušne mrvice ali se mogu pripremiti posebno s rižom ili u umaku. 





3 žlice ulja Klobuke dobro očistimo, a ako je moguće ne peremo 
zeleni peršin ih, nego ih samo obrišemo mokrom krpom. U zdjelici 
sol dobro razmiješamo kosani češnjak i peršin i dodamo 
papar im mrvice, sol i papar. Klobuke namažemo uljem 


odozgo i odozdo, napunimo nadjevom, pokapamo 
uljem i stavimo 20 minuta u pećnicu, ili na žar. 
Pećnicu predgrijemo na 180 *C. 


40 minuta 


potoa dar a i dl E E E 
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Pa 
SALATA OD PECURKI (SAMPINJONA) 


400 g pečurki Pečurkama odrežemo donji dio stručka. Dobro ih 
šalica majoneze operemo i narežemo na listiće. Pokapamo ih limuno- 
1 žlica slačice (senfa) , vim sokom i promiješamo. Slačicu pomiješamo s 
2 žlice octa octom i primiješamo joj majonezu. Umak od majo- 
2 žlice kosanoga neze nalijemo na gljive, izmješamo, pospemo perši- 
peršina nom i odmah poslužimo. 


sok od 3 limuna 








GRAH 
GRAH S KRAVLJIM SIROM 














600 g graha Kuhan slani grah ocijedimo i stavimo u zdjelu. Vrh- 
sol nje pomiješamo sa sirom, kosanim peršinom i vlas- 
3 žlice kiseloga vrhnja cem i time pospemo još topao grah. Ostavimo ga da 
1 00 g sočnoga kravljeg se ohladi i poslužimo ga s crnim kruhom. 

sira 

zeleni peršin 

vlasac 

40 minuta 

VARIVO OD GRAHA 

400 g graha Grah močimo 12 sati u hladnoj vodi. Stavimo ga 
1 glavica luka kuhati i kuhamo približno sat i 15 minuta. U ekspre- 
1 žlica ulja snom loncu (»ekonom-lonac«) skuhat ćemo ga brže. 
1 žlica brašna Luk iskošemo, stavimo u glinenu posudu na ploču 
1 žumance štednjaka koja nije suviše zagrijana. Sada dodamo 
malo mažurana dobro ocijeđen grah, pomiješamo, pospemo braš- 
sol nom, dodamo četiri žlice juhe u kojoj se kuhao grah i 


= mmm a nis 
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papar ostavimo na vatri još 15 minuta. Kuhan grah 
1 sat i 40 minuta pospemo kosanim mažuranom i polijemo razmuće- 

nim Žumancem i još malo ostavimo na vatri. Pažljivo 
pomiješamo i po potrebi dosolimo. 


GRAH S GLJIVAMA 





500 g graha Grah skuhamo i na kraju posolimo. Na masti popr- 
sol ' žimo kosani luk i namočene i iscijeđene suhe gljive. 
200 g masti U sezoni gljiva uzet ćemo svježe gljive i dodati ih 


1 mala glavica luka 
80 g suhih ili 400 g 
svježih gljiva 


izrezane na listove. Na koncu prženja dodamo još 
kosani peršin. Kada se sok posuši, a masnoća istopi, 
posipamo brašnom, brašno popržimo, zalijemo gra- 
zeleni peršin hovom juhom i lagano promiješamo. Sada primi- 
4 dag brašna ješamo kuhani grah, i ako je potrebno dodamo i 
papar vode. Jelo posolimo i kuhamo još 15 minuta. Prije 
2 žlice kiseloga vrhnja nego što ga poslužimo dodamo mu vrhnje. 

Uz tako priređen grah poslužimo haljdine ili kuku- 


1 sat 

ruzne žgance. 
500 g graha Grah skuhamo u slanoj vodi i ocijedimo ga. Oguljene 
500 g jabuka i očišćene jabuke skuhamo u litri zašećerene vode. 
50 g šećera Kada se jabuke raskuhaju, dodamo im kuhani grah i 


60 g krušnih mrvica mrvice popržene na maslacu. Masu pomiješamo i 
30 g maslaca nekoliko minuta ostavimo pokrivenu. Jelo možemo 
sol poslužiti smakaronima ili okruglicama. To jelo može 


40 minuta se zgotoviti i bez šećera. 


GRAH NA MEKSIČKI NAČIN 


Grah stavimo da se moči cijelu noć i nakon toga ga 50 
minuta kuhamo u litri vode. Neka lagano kipi. Kuha 








250 g graha trešnjevca 
2 glavice luka srednje 


veličine se u pokrivenom loncu. Zatim izrežemo luk na 
1 žlica koncentrata za listiće, slaninu na kocke, a očišćenu papriku na tanke 
juhu rezance. Feferone dobro usitnimo. Rajčice treba da 
sol ostanu cijele. Sve to dodamo grahu i pirjamo 50 
papar minuta dok grah dobro ne omekša tako da se djelo- 
1 žlica octa mično raskuha. 
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opeke 


Dosta tekućine mora ispariti. Zbog toga potkraj 
kuhanja lonac ne smije biti pokriven. 





100 g dimljene slanine 
1 zelena paprika 

1 feferon 

1 konzerva oljuštene 
rajčice 

40 minuta 


GRAH SA SLANINOM 














400 g bijeloga graha Grah treba 12 sati močiti. Luk očistimo, ako upotrije- 
100 g slanine bimo velike glavice razrežemo ih na nekoliko 
(hamburger) komada i popržimo na isjeckanoj slanini. Pospemo 
5 malih glavica ili brašnom i dodamo kosani celer, mrkvu i peršin. Sve 
jedna veća glavica luka zajedno promiješamo i zalijemo s pol litre vode. 
1 žlica brašna Solimo i popaprimo i na kraju dodamo namočen 
grančica celerova lišća grah. 

1 mrkvica Posudu pokrijemo i pirjamo približno dva sata. 
vezica peršina Ako je potrebno, dolijemo vruće vode ili juhe. 

sol 

papar 

jušna kocka 

2 sata 

GRAH »MATIJA« 

400 g graha . Grah proberemo, operemo, preko noći močimo i 
600 g krumpira stavimo kuhati. Posebno skuhamo opran, oguljen i 


40-60 g masti ili 
nasjekane dimljene 


izrezan krumpir. Na kraju pomiješamo grah (osta- 
vimo malo grahove juhe) s krumpirom bez vode i sve 


slanine zgnječimo. 

30 g luka Jelo začinimo mašću ili nasjeckanom slaninom, pre- 

sol prženim lukom i posolimo. 

90 minuta 

a, m nje mmen e gren 

OD POVRCA 

: Balija Sve povrće operemo i narežemo na kocke. Luk i 

. pori a a peršin ne košemo, a slaninu narežemo na kockice i 

ču. ice celerova stavimo u lonac na ulje, popržimo i dodamo izrezanu 
a rajčicu. Nekoliko minuta zatim uspemo u lonac sve 





76 


ČL 
2 krumpira narezano povrće. Promiješamo i ostavimo koju 
1 tikvica ' minutu na vatri. Sada sve to zalijemo juhom ili 
pol glave kelja vodom, posolimo, popaprimo i pokrijemo da se kuha 
šaka mahuna približno jedan sat na slaboj vatri. Potom dodamo 
šaka svježega graha u rižu i kuhamo još 15 minuta, Kada je riža kuhana, 


zrnu ps minestru odmaknemo, i prije nego što je poslužimo 
2 zrele rajčice ostavimo da miruje pet minuta, pa je pospemo riba- 
šaka špinata nim parmezanom. 


1 glavica luka 

1 vezica peršina 
100 g slanine 
(hamburger) 

6 žlica ulja 

3 1 vode ili juhe 
200 g riže 

sol, papar 
naribani sir 
(parmezan) 


1 sat i 30 minuta 


MINESTRA »PAŠTA I FAŽOL« 


Slaninu, luk, mrkvu, celer i peršin dobro iskošemo da 
dobijemo žitku masu. Kosanu masu stavimo u lonac i 
ostavimo da odstoji. Dolijemo litru i pol vode, pa kad 
zakipi dodamo joj namočeni grah. Na umjerenoj vatri 
1 glavica luka ga kuhamo približno dva sata. Kada je mekan polo- 
1 češanj češnjaka vicu graha izvadimo, promiješamo i nanovo stavimo 
1 mrkva u lonac. Dodamo tjesteninu, promiješamo je i 
zeleni peršin kuhamo. Već kuhanu minestru posolimo i poparimo i 
1 grančica celerova dolijemo dvije žlice ulja. Najbolje je da to bude 








150 g suhoga graha 
150 g sitne tjestenine 
(plžići ili rezanci) 
100 g slanine 


lišća maslinovo ulje. Takvu minestru možemo prirediti i s 
2 žlice ulja rižom umjesto s tjesteninom. 

sol 

papar 


2 sata i 30 minuta 


GRAHOVA MINESTRA OD POVRĆA 


2.1 vode ' U kipuću vodu stavimo govedinu, kosti, jetra, sle- 


400 g govedine zenu, sol, papar, dimljenu slaninu u cijelom komadu, 


0 i > 
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250 g goveđih kostiju grah, rižu, zelen za juhu i sitno narezan kelj i zelje. 
100 g jetre Sve to kuhamo dok ne omekša. Na kraju đodamo i 
50 g slezene zakuhamo rezance. Ako voda za vrijeme kuhanja 
papar u zrnu iskipi, moramo je doliti. 

sol 

150 g dimljene slanine 

pol zdjelice riže 

50 g graha 

češnjak i zelen za juhu 

(mrkva, peršin, celer, 

poriluk) 

1 glavica kelja 

1 glavica zelja 

30 g rezanaca 





60 minuta 

SALATA OD GRAHA 

400 g kuhanoga graha Još mlaki grah, kuhan u slanoj vodi, začinimo uljem i 
3 žlice ulja (može biti octom, prema potrebi dosolimo i popaprimo. Na 
bučino) kraju dodamo i kosani anis. ' 
ocat 

sol 

papar 

anis 

1 sat 

mo m... 
SALATA OD GRAHA S MAJONEZOM 
== i VV OP 
400 g bijeloga graha Grah močimo 12 sati. Namočeni grah stavimo u 


1 manja glavica luka 


posoljenu vodu i kuhamo sat i pol (u »ekonom- 
1 šalica majoneze 


loncu« će se skuhati za pol sata). Skuhani grah ocije- 


komadić feferona dimo i ohladimo. Prema potrebi ga dosolimo, popa- 
50 g kapara primo i malo zakiselimo. Primiješamo mu luk nare- 
malo octa zan na listiće, komadić feferona, kapare i majonezu. 


nekoliko većih listova 
salate 


1 sat i 30 minuta 


Zdjelu za salatu obložimo opranim listovima salate, i 
na njih istresemo pripremljenu salatu od graha. 
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GRAŠAK 
GRAŠKOVA JUHA 


400 g svježega graška 
20 g masnoće 








Na masnoći prepržimo sitno kosani luk, dodamo mu 
brašno, kuhani grašak s vodom i sve sameljemo 





30 g luka električnom mješalicom (mikserom). Juhu pustimo 
15 g brašna da prevri, posolimo, popaprimo i na kraju dodamo 
sol još i kosani peršin. Juhu poslužimo sa »zlatnim kugli- 
papar cama«. 

zeleni peršin 

30 minuta 

500 g svježeg Mladi oljušten grašak meko skuhamo u slanoj vodi. 


oljuštenoga graška Kuhani zgnječimo u vodi i šibom za snijeg dobro 
1,25 1 vode razmutimo. Juhu jako zagrijemo, ali ne damo da 
jušna kocka zakipi. U nju pomiješamo kiselo vrhnje i poslužimo s 
1 dl kiseloga vrhnja poprženim kockicama od žemičaka koje izradimo, 
30 g maslaca ovako: žemičku narežemo na male jednake kocke, 
1 žemička stavimo ih u tavu, s gornje strane im stavimo komade 


30 minuta maslaca i u vrućoj ih pećnici popečemo. 


GRAŠAK S MRKVOM 


0,5 1 oljuštenoga Mrkvice ostružemo, narežemo na komade, stavimo u 
graška posudu na maslac i prelijemo vodom. Kuhamo 10 








200 g mlade mrkve minuta. Dodamo oljušteni grašak, posolimo, popa- 
40 g maslaca primo i pirjamo oko 30 minuta. 

sol, papar 

40 minuta 
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GRAŠAK S VRHNJEM 


800 g graška (u 
mahunama, 
neoljušteni) 

1 glavica luka 

1 češanj češnjaka 
50 g šunke 

50 g margarina 
pol čaše vrhnja 
sol, papar 








Luk i češnjak skošemo i popržimo na margarinu da 
uvene. Dodamo im šunku narezanu na kocke i Popr- 
žimo. Sada domiješamo oljušteni grašak, posolimo, 
popaprimo i pirjamo oko 30 minuta. Nešto prije nego 
što je jelo gotovo dodamo vrhnje. Jelo ostavimo na 
vatri samo toliko da se vrhnje malo posuši. 


40 minuta 


GRAŠAK S MAJONEZOM 


800 g oljuštenoga Grašak pirjamo u vrlo malo slane vode, koju po 
graška potrebi dolijevamo. Kada je kuhan, pomiješamo ga s 
1 omot majoneze majonezom i pospemo peršinom. 

2 žlice kosanoga 

peršina 

sol 





15 minuta 
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GRAŠAK NA FRANCUSKI NAČIN 


1 1 osušenoga graška 
1 glavica zelene salate 





U dovoljno veliku posudu stavimo mladi grašak, 
zelenu salatu, peršin (povezan u svežanj), luk kozjak, 


100 g luka kozjaka pa vodu, šećer i masnoću. Posudu pokrijemo i jelo 
3 žlice vode pirjamo dok grašak ne omekša. Tik prije upotrebe 
10 g šećera izvadimo svežanj salate, peršina i jelo prelijemo ma- 
sol slacem. 

50 g maslaca 

25 minuta 





MLADI GRAŠAK U UMAKU 








400 g oljuštenoga Mladi grašak kuhamo na pari ili u slanoj vodi. 
graška Posebno pripremimo svijetložutu zapršku. Zalijemo 
20 g maslaca ili je vodom ili juhom. Promiješamo i dodamo ribani 
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a : posolimo. ii : 
20 g brašna jemo mora biti gust. Njim mi aa ta tako dobi- 
50g ribanoga sira grašak i Pospemo ga kosanim Uhan i ocijeđen 


2 žlice kiseloga vrhnja peršinom. 
zeleni peršin 
20 minuta 


OK REED RATE VEČE Nene 
ADI GRASAK NA DOMAĆI 


ML 


11 mladoga graška 
100 g luka kozjaka 

40 g masnoće 

10 g brašna 

juha ili voda 

1 glavica zelene salate 
šećer (prema ukusu) 


Luk kozjak i suho diml 


jeno meso, narezano na 
komade skuhamo u vodi. Izvadimo ih, stavimo na 


masnoću i Popržimo da dobiju zlatnožutu boju. Tada 
ih izvadimo, a na preostaloj masnoći popržimo 
brašno koje zalijemo juhom ili vodom i pustimo je da 
prevri. U tako dobiveni rijedak umak stavimo luk 
kozjak i meso, pa dodamo mlad neoljušteni grašak i 
salatu narezanu na rezance pa ih kuhamo dok ne 
smekšaju. (Uz takav grašak najbolja je salata štu- 
carka — a ne radič) Za vrijeme kuhanja jelo posolimo 
i prema ukusu zasladimo. 


GRAŠAK S KADULJOM 


45 minuta 








500 g oljuštenoga Kosani luk popržimo, dodamo brašno, zapjenimo i 
graška polijemo zaimačom juhe ili vode. Dodamo kobasicu 
100 g pariške (ili druge rezanu na kocke i listiće kadulje. To popržimo, 
kobasice) dodamo grašak, posolimo i popaprimo. Pripremljeno 


80 g masnoće 

1 žlica brašna 
6 listića kadulje 
sol 

papar 

40 minuta 


GRAŠAK U UMAKU OD JAJA 


U posudu stavimo 2 dl vode, posolimo je i kada s. 
uspemo u nju oljušten grašak i malo šećera. Posudu 
1 žličica curryja pokrijemo i grašak 30 minuta pirjamo. Ka e 
30 g maslaca grašak mekan, odlijemo preostalu vodu, doda 


oi 5 


jelo zalijemo vrućom vodom, tako da prekrije grašak. 
Posudu pokrijemo i jelo 20 minuta pirjamo. Prema 
potrebi dolijemo vruće vode. 





500 g graška 
2 žumanca 


—__ 
maslac i pomiješamo ga. Nakon toga ga skinemo s 
vatre da bismo umiješali žumanca i curry. Ponovno 
grijemo i miješamo. 


1 žlica šećera 
sol 


40 minuta 


) a 
GRAŠAK SA ŠUNKOM I VRHNJEM 


U posudu stavimo ulje, kosan luk i češnjak. Na slaboj 
vatri ih pržimo dok luk ne postane staklast. Dodamo 
šunku rezanu na kockice, pomiješamo, i na to istre- 
samo oljušten grašak. To začinimo i prelijemo 


800 g neoljuštenoga 
graška 

1 glavica luka 

1 režanj češnjaka 


50 g šunke jednom zaimačom juhe. Posudu pokrijemo i grašak 
4 žlice ulja pirjamo 30 minuta. Prije nego što je jelo gotovo, 
pol čaše kiseloga polijemo ga vrhnjem, promiješamo i ostavimo na 
vrhnja vatri samo toliko da se umak malo ukuha. 

sol 

papar 

40 minuta 





GRAŠAK S KRAŠKOM PANCETOM 
(slaninom) 











500 g oljuštenoga Luk grubo narežemo i pržimo na ulju dok ne uvene. 
graška Dodamo pancetu narezanu na kocke i popržimo je. 
100 g kraške pancete Dodamo oljušten grašak, posolimo i popaprimo ga i 
(slanine) nakon toga pospemo brašnom. Dolijemo toliko vode 
1 glavica luka ili juhe da grašak bude pokriven. Posudu pokrijemo i 
4 žlice ulja pirjamo ga 20 minuta. Prema potrebi dolijevamo 
pol žlice brašna vodu. Kad je grašak već gotovo mekan, pospemo ga 
sol kosanim peršinom. Grašak ne smije biti previše suh. 
papar Dok se kuha, možemo ga namirisati mažuranom ili 
zeleni peršin ružmarinom. 

40 minuta 

PEČENE PALAČINKE OD POVRĆA 

400 g graška u mahuni Na masti prepržimo nasitno kosan luk. K tome 
(dok je još bez zrnja) dodamo dobro isjeckano povrće, posolimo, popa- 
400 g povrća (prema primo i pirjamo. Kada je povrće meko, možemo mu, 
želji) prema ukusu dodati muškatni oraščić. Tom smjesom 
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50 g luka nadjevamo palačinke koje smo prije toga izradili od 
15 g masnoće tijesta. Savijemo ih i prerežemo napola. Dobivene 
150 g brašna polovice palačinki povaljamo u stučenom jaju, zatim 
2 jaja u mrvicama i ispečemo. 

sol 

4 dl mlijeka 

sol 

papar 

muškatni oraščić 

1 jaje 

krušne mrvice 

masnoća za prženje 

1 sat 

GRASAK S MLADIM KRUMPIROM 

650 g graška Oljušten grašak i nasjeckanu mrkvu pirjamo s malo 
300 g mladoga ulja i vode. Posebno kuhamo mladi sitni krumpir. 
krumpira Kad je skuhan, istresemo ga u posudu na ulje, malo 
2 mrkvice ga popržimo i dodamo pirjani grašak i mrkvicu. 
4 žlice ulja Dolijemo 2 dl vode u kojoj se kuhao krumpir. Nakon 
zeleni peršin toga ga pospemo kosanim peršinom i pirjamo još 
sol nekoliko minuta na slaboj vatri. 

40 minuta 

RIZOT S GRASKOM 

500 g graška Grašak skuhamo u slanoj vodi, ocijedimo i prelijemo 
60 g riže toplim uljem. Rižu ispržimo na ulju da postane sta- 
6 žlica ulja klasta. Posolimo je i dolijemo vode (kao trostruka 
60 g ribanoga sira količine riže) i kuhamo je na slaboj vatri. Kada je riža 
sol gotovo skuhana, dodamo joj grašak. Jelo pospemo 


30 minuta ribanim sirom. 


GRAŠAK S MRKVICOM U PEĆNICI 


500 g mrkvice Mrkvicu narezanu na kocke i grašak, svako posebno, 
200 g oljuštenog skuhamo u slanoj vodi. Ocijeđeno povrće stavimo u 
graška pećnicu, istresemo na njega isjeckanu šunku i kosani 
50 g šunke sir (ementaler) i sve prelijemo bešamel-umakom. 


S 
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50 g sira (ementaler) Maslac podgrijemo, dodamo mrvice i malo ih popr- 
50 g naribanog sira žimo. Time pokapljemo pripremljeno jelo i nami- 
(parmezana) rišemo još muškatnim oraščićem. Jelo stavimo još 20 
muškatni oraščić minuta u pećnicu, koja je predgrijana na 200 *C. 

40 g krušnih mrvica . 
20 g maslaca 


sol 
BEŠAMEL-UMAK 
50 g maslaca 

40 g brašna 

3 dl mlijeka 


40 minuta 


PILE S GRAŠKOM 


650 g piletine Pile narežemo na komade i popržimo. Dodamo mu 
400 g oljuštenoga kosanoga luka i sve zajedno popržimo. Pospemo 
graška brašnom i mljevenom paprikom. Solimo i paprimo, 
1 mala glavica luka te dodamo toliko vode da je jelo njome prekriveno i 
100 g maslaca pirjamo. Kada meso napola omekša, dodamo grašak 
1 rajčica i kuhamo dok sve ne smekša. Nakon toga jelo 
zeleni peršin pospemo kosanim peršinom. 

mljevena papika 

sol 

papar 

45 minuta 


KROKETI OD GRAŠKOVA PIREA 


pire od graška U graškov pire pomiješamo narezane komade mesa i 
dimljeno meso ili žumanca. Dobro promiješamo masu ostavimo da 
pečenka stoji 1 sat. Kada postane gusta izrežemo od nje 
2 žumanca žljičnjake. Namočimo ih u tijesto i ispržimo. Tijesto 
snijeg od 2 bjelanca izradimo od vina ili piva, brašna, ulja i soli. Dobro ga 
0,125 1 bijelog vina ili rastučemo i lagano mu primiješamo čvrst snijeg od 
piva bjelanca. 

120 g brašna 

1 žlica ulja 

sol 

masnoća za prženje 


15 minuta 
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GRAŠKOV LONAC 


250 g suhoga graška 
2 glavice luka 
papar 

2 velike mrkve 
lovorov list 

sol šafran 

4 oguljene rajčice (iz 
konzerve) 

0,125 I soka od rajčice 
150 g dimljene 
mesnate slanine 

3 žlice ulja 

češnjak 

majčina dušica 

2 zelene paprike 
osušeni feferon 

4 srednje velika 
krumpira 

250 g posebne 
kobasice 

zeleni peršin 


90 minuta 





Grašak preko noći namočimo. Namočenog kuhamo 
u litri i pol vode da napola smekša. Vodi dodamo sol, 
papar, luk narezan na kocke, mrkvu (narezanu na 
listiće), lovorov list, rajčicu zajedno sa sokom, 
mesnatu slaninu u komadu i majčinu dušicu. Grašak s 
dodacima neka lagano vri u pokrivenoj posudi. U 
međuvremenu na vrućem ulju prepržimo kosani luk i 
zgnječen češnjak. Kada je grašak gotovo kuhan, 
dodamo popržen luk, dobro isjeckanu papriku i fefe- 
ron, krumpir izrezan na kocke ili na kriške, a 10 
minuta prije nego što je jelo kuhano i kobasicu u 
komade. 

Prije upotrebe iz lonca izvadimo slaninu i kobasicu. 
Jednu i drugu narežemo, vratimo u juhu, a jelo 
začinimo kosanim peršinom. 





MINESTRA OD GRASKA I POVRĆA S 


PLUĆICAMA 





400 g telećih plućica 
1 glavica luka 

1 češanj češnjaka 
vezica peršina 

50 g kraške slanine 
(pancete) 

500 g graška u mahuni 
300 g rajčice 

150 g riže 

100 g sira parmezana 
4 žlice ulja 


1 sat 


Plućica stavimo u kipuću vodu i tri minute ih 
kuhamo. Nakon toga ih narežemo na komadiće. 
Zrelu rajčicu poparimo, ogulimo i narežemo na 
kocke. Luk, češnjak, peršin i slaninu košemo i sta- 
vimo u veliku posudu sa četiri žlice ulja. Dodamo 
plućica i popržimo, a potom dodamo i rajčicu, poso- 
limo i popaprimo. Sve dobro promiješamo zalijemo 
sa dvije zaimače vode ili juhe, posudu pokrijemo i na 
laganoj vatri pirjamo 20 minuta. U međuvremenu 
oljuštimo grašak i ubacimo ga u juhu zajedno s rižom. 
Dolijemo još vode ili juhe i kuhamo još 20 minuta. 
Minestra ne smije biti pregusta. Na kraju je pospemo 
ribanim permezanom. 
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HELJDA 
ŽGANCI OD HELJDE 


400 g heljdina brašna U slanu vruću vodu odjednom uspemo sve brašno. U 
1,5 1 vode sredini skupljenog brašna drškom kuhače napravimo 
sol udubinu (nakon 10 minuta). Posudu pokrijemo i 


2 žlice ulja kuhamo još 20 minuta da se brašno propari. Nakon 
29 g dimljene slanine toga vodu ocijedimo. Spremimo je, a brašno razmi- 
20 g maslaca ili ješamo. Ako treba, dolijemo tople vode, tako da 
margarina žgance možemo razdrobiti. Dok ih miješamo, doda- 
30 minuta jemo vruće ulje. 


Gotove žgance začinimo preprženom slaninom kojoj 
smo dodali maslaca ili margarina. 


OKRUGLICE OD HELJDE S KRA VLJIM 
SIROM | 


400 g heljdina brašna 
0,51 slane vruće vode 
malo bijelog brašna 
NADJEV: 

400 g kravljega sira 





Heljdino brašno poparimo vrućom vodom i dobro 
izmiješamo. Malo ohlađeno umiješamo s bijelim 
brašnom u tijestu. Tijesto razvaljamo i izrežemo na 
kvadrate. Na svaki kvadrat dodamo žlicu nadjeva i 
oblikujemo okruglice. Kuhamo ih u slanoj vodi 15 


1 jaje minuta. Lopaticom ih pažljivo skupimo u zdjelu i 
3 žlice kiseloga vrhnja začinimo preprženim mrvicama. 
sol NADJEV: Kravlji sir zdrobimo vilicom, dodamo 


20 g maslaca 
krušne mrvice 


maslac, jaja i mrvica toliko da se nadjev zgusne ali da 
ostane ipak dovoljno tekuć. Priređeni nadjev neka 


15 minuta neko vrijeme stoji da se mrvice natope. 
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GORENJSKI HELJDINI JASTUČIĆI S 
KRAVLJIM SIROM 


400 g heljdina brašna 
0,5 1 slane vrele vode 
pšenično brašno 
čvarci ili maslac 
krušne mrvice 





Heljdino brašno poparimo i promiješamo kuhačom. 
Kad se tijesto malo ohladi, stavimo ga na dasku 
posipanu brašnom. (Dasku posipamo pšeničnim 
brašnom jer bolje povezuje tijesto). Tijesto izg- 
nječimo i razvaljamo na debljinu prsta. Izrežemo ga 


NADJEV: ri na kvadrate. Na svaki stavimo pol žlice nadjeva. 
400 g kravljeg sira Tijesto  presavijemo i stisnemo po rubovima. 
1 jaje Kuhamo ih u slanoj vreloj vodi 10 minuta. Kad su 


1 dl kiselog vrhnja kuhani, pažljivo ih skupimo u zdjelu, začinimo čvar- 

šaka krušnih mrvica cima ili mrvicama koje smo prepržili na maslacu. 

sol Za nadjev izmiješamo prignječen kravlji sir s jajem, 

15 minuta kiselim vrhnjem, mrvicama i s vrlo malo soli. Nadjev 
će biti rahliji ako dodamo snijeg od bjelanjaca. 


GORENJSKI JASTUČIĆI S KRA VLJIM 
SIROM II 


400 g heljdina brašna 





Heljdino brašno poparimo, a kada se malo ohladi, 


3 jaja dodamo jaje, sol i po potrebi bijelo brašno da lakše 
sol umijesimo tijesto. Kravlji sir zdrobimo vilicom, malo 
400 g kravljeg sira ga posolimo i primiješamo dva jaja. Rukom uzima- 
2 žlice narezane mo komade tijesta (količinski za jednu žlicu). 
slanine Tijesto na dlanu razvučemo, dodamo u sredinu nad- 
15 minuta jev, preklopimo i na krajevima stisnemo prstima da 


dobijemo jastučić. Kuhamo u slanoj vodi 25 do 30 
minuta, ocijedimo i začinimo sitno kosanom sla- 
ninom. 


OMLET OD HELJDINA BRAŠNA 


400 g heljdina brašna 





Brašno stavimo u zdjelu, polako polijevamo vodom i 


0,25 I vode mijesimo rukom da dobijemo tijesto kao za kruh. 

0,51 mlijeka Polako dolijevamo vodu i mlijeko, i dalje miješamo 

2 žlice meda dok ne dobijemo gustu tekuću masu pa dodamo med 

sol i sol. Maslac zagrijemo i na njemu ispečemo omlete. 

20 g maslaca Služimo ih namazane slanim kravljim sirom ili 
medom. 


10 minuta 
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HELJDINI JASTUČIĆI S KA ŠOM I 
KRAVLJIM SIROM 


Kašu napola skuhamo na mlijeku. Kad se ohladi, 
dodamo zgnječeni kravlji sir, žumance, vrhnje, 
mrvice i na kraju snijeg od bjelanca. Ostali postupak 
je kao i s jastučićima s nadjevom od kravljeg sira. 
Skuhamo ih u slanoj vodi i ocijeđene začinimo. 


Tijesto se radi po 
receptu sa predhodnog 
recepta 

20 g maslaca 
krušne mrvice 
NADJEV: 

50 g heljdine kaše 
mlijeko 

100 g kravljeg sira 
1 jaje 

2 žlice vrhnja 
krušne mrvice 


15 minuta 


MLIJEČNA HELJDINA KAŠA 





0,25 1 heljdine kaše U kipuće slano mlijeko ukuhamo heljdinu kašu tako 
11 mlijeka da postane meka. Posolimo je. Uz kašu ponudimo 
sol mlijeko, a možemo je poboljšati i vrhnjem. 

40 minuta 





ZAČINJENA HELJDINA KAŠA 


Kašu skuhamo u slanoj vodi. Dodamo joj mažuran sa 





250 g heljdine kaše 


sol zgnječenim češnjakom. Začinimo je čvarcima ili kise- 
češnjak lim vrhnjem. 
50 g čvaraka ili 


1,2 dl kiseloga vrhnja 


40 minuta 


HELJDINA KAŠA S KISELIM ZELJEM 


100 8 heljdine kaše Meso u komadu kuhamo s kiselim zeljem. Kad se 
800 g kiselog zelja meso napola smekša, dodamo kašu, koju smo prije 
400 g svježe svinjetine namočili u vodi. Na masti svijetlo zažutimo brašno, 
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40 g masti dodamo iskosan luk i češnjak i to sve dodamo zelju. 
20 g brašna j Sve neka vri još barem pet minuta. 

1 češanj češnjaka 

1 manja glavica luka 

sol 


1 sat i 10 minuta 


HELJDINA KAŠA S GLJIVAMA 


2 šalice heljdine kaše Kašu sipamo u kipuću slanu vodu, pomiješamo, 
1 glavica luka pokrijemo i ostavimo na slaboj vatri 15 minuta. Na 
250 g gljiva ulju popržimo nariban luk i narezane gljive. Poso- 
1 žlica ulja limo, umiješamo kiselo vrhnje i pospemo peršinom. 
šaka kosanoga peršina Time prelijemo kuhanu kašu. 

4 šalice vode 

4 žlice kiseloga vrhnja 








20 minuta 


PEČENA HELJDINA KAŠA S 
KRAVLJIM SIROM 








300 g heljdine kaše Heljdinu kašu skuhamo u slanom mlijeku. Neka 
11mlijeka polagano kipi da lijepo nabuja. Kada je kuhana, 
sol ohladimo je. U međuvremenu razmiješamo jaje da se 
1 jaje zapjeni, dodamo kravlji sir i vrhnje. Sve to pomi- 
1 dl gustoga kiselog ješamo s kašom, izlijemo u namašćenu vatrostalnu 
vrhnja posudu i ispečemo. Po površini se mora stvoriti tanka 
60 g sočnoga kravljeg korica. Ako želimo, kašu možemo i malo zasladiti 
Sira šećerom. 

mast za pečenje 

1 sat 


PEČENA HELJDINA KAŠA S MESOM 


300 g heljdine kaše 





Heljdinu kašu skuhamo u slanoj vreloj vodi. Kaša 





11 vode mora vreti polako da dobro nabubri. Kuhanu kašu 
sol naslažemo u slojevima s mesom u vartostalnu 
prepržen luk posudu. Prvi i zadnji sloj mora biti kaša. Po površini 
250 g mljevenoga mesa prelijemo kiselo vrhnje u koje smo umutili jaje. Kašu 
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(jetrica ili bubrezi) pečemo 30 minuta u srednje zagrijanoj pećnici. Mesni 
nadjev od mljevenog mesa ili jetrica, malo prepržimo 


Soki na luku i začinimo. Uz to jelo može se ponuditi i 
papar salata. 

1 dl kiseloga vrhnja 

1 jaje 


1 sat i 10 minuta 


SALATA OD HELJDINE KAŠE 


120 g heljdine kaše Kašu skuhamo u vodi i nakon toga je ohladimo. 
6 dl vode Poriluk očistimo operemo i narežemo na tanke 
poriluk rezance. Jabuku oljuštimo i narežemo na kocke. Sve 
jabuka sastojke smiješamo i prelijemo salatnim prelivom koji 
sok 1 limuna priredimo od limunova soka, šećera, soli, slačice, 
malo šećera paprike, papra i ulja. 

sol 

slačica 

mljevena paprika 

papar 

2 žlice ulja 

40 minuta 








HREN 
HREN S JABUKAMA 


Oguljenu jabuku sitno naribamo i pomiješamo s riba- 
nim svježim hrenom ili s hrenom iz tube. Tome 





manji korijen hrena 
(ili hren iz tube) 


600 g jabuka dodamo sol, šećer, ulje i ocat. Takav hren odličan je 
sol šećer prilog uz kuhanu govedinu i pečeni krumpir, osobito 
ulje ocat zimi. 
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—_————....... 
UMAK OD HRENA 


3 jaja Tvrdo kuhana jaja, hren i jabuku nasitno naribamo i 
2 tube hrena dodamo sol i ocat. 

4 jabuke 

2 žlice ulja 

sol 

ocat 


10 minuta 








HREN S KISELIM VRHNJEM 


40—80 g hrena Kiselom vrhnju primiješamo sitno ribani hren i 
3 dl kiseloga vrhnja prema ukusu posolimo i zakiselimo. Takav umak od 
sol hrena poslužuje se uz toplo dimljeno suho meso ili uz 
ocat vruće kranjske kobasice ili hrenovke. 








HREN SA SLATKIM VRHNJEM 


40 g hrena Vrhnje zakipimo, dodamo mu maslac ili margarin, 
3 dl slatkoga vrhnja oguljene i sitno kosane bademe koji smo izvaljali i u 
20 g maslaca ili brašnu, i sve dobro skuhamo. K tome primiješamo 





margarina sitno ribani hren, pustimo da još jedanput provri i 
brašno zasladimo prema vlastitom ukusu. 

30 g badema 

šećer 


HREN S JUHOM 


200 g hrena Ribani hren prelijemo kipućom goveđom juhom i 
goveđa juha odmah poslužimo uz kuhano meso. 








TOPLI UMAK OD HRENA 


60 g hrena Žemičke narežemo na kriške i skuhamo u juhi. 
2 žemičke Maslac ili margarin dobro povaljamo u brašno i 
4 dl goveđe juhe ili dodamo kuhanim žemičkama, prepečemo i dodamo 
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malo šafrana. U umak umiješamo kiselo vrhnje i na 
kraju dodamo ribani hren ili hren iz tube. 





juhe od kostiju 
20 g kiseloga vrhnja 
šafran 


5 minuta 


HREN S KRUMPIROM 


Hren naribamo. Dodamo mu ocat, ulje, sol, kosani 








1 korijen hrena 


2 žlice ulja češnjak i peršin i na kraju pregnječen kuhani krum- 
1 žlica octa pir. Sve to dobro promiješamo i poslužimo uz kuhano 
sol meso ili ribe. 


3 češnja češnjaka 
zeleni peršin 

500 g kuhanog i 
gnječenoga krumpira 


HRENOV MASLAC 





100 g maslaca Masnoću pjenasto razmiješamo, dodamo navedene 
2 žlice struganoga sastojke i dobro razmiješamo. Hrenov maslac može 
hrena se upotrijebiti mjesto majoneze, za nadjeven kruh ili 
sol kao samostalni premaz. 

sok 1 limuna 


HRENOVA PJENA S KRAVLJIM SIROM 


2 korijena hrena Očišćen hren naribamo, dodamo sol, papar, ulje, 


sol ribanu jabuku, rajčicu i jaja. Smjesu rastučemo nad 
papar parom da pjenasto nabuja (ne smije zavreti). Pjena- 
3 žlice ulja stoj ohlađenoj smjesi primiješamo zgnječen kravlji sir 


1 kisela jabuka i na kraju kosani peršin. Pjenu poslužimo kao samo- 
3 žlice koncentrata stalno jelo s poprženim kruhom, krumpirom ili kao 
rajčice prilog hladnim jelima. 

2 jaja 

500 g kravljeg sira 

zeleni peršin 


5 minuta 
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HREN S TUCĆENIM SLATKIM 
VRHNJEM 


g dont slatkom Vrhnje istučemo, lagano mu primiješamo ribanu 
vrhnja jabuku, hren, sardinu, slačicu i sol. 

100 g ribanoga hrena Služimo ga s kuhanim mesom ili kuhanim krumpirom 
1 jabuka u ljusci, 

2 zgnječene sardine 

žlica slačice (senfa) 

sol 


HLADETINA OD HRENA 


1 šalica mlijeka 





Mlijeko i masnoću zavreti. Dodamo im brašno i sol i 
1 žlica maslaca miješamo dok se ne zgusne. Još vrućem bešamelu 
2 žlice brašna dodamo hren, ribane jabuke, mrvice, limunov sok ili 
sol ocat i sve jednolično promiješamo. 

100 g ribanoga hrena Na kraju dodamo želatinu koju smo rastopili u malo 
2 kisele jabuke vruće vode. Promiješamo da se želatina ravnomjerno 
2 žlice krušnih mrvica rasporedi u smjesi. Smjesom punimo plitke zdjelice, 
sok polovice limuna ili koje smo oplaknuli hladnom vodom. 

žlica octa Postavimo ih na hladno mjesto da smjesa stvrdne. 
3 lista želatine Dobro ohlađenu hladetinu, kada se dobro zgusnula, 
okrenemo na tanjur i poslužimo s dimljenim ili kuha- 
nim mesom. 





JEČAM 
JUHA OD JEČMA 








80 g ječma Namočen ječam kuhamo u slanoj vodi s lovorovim 
lovorov list listom i vezicom zeleni za juhu. Kada je ječam kuhan, 
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i Re e i e je rana 
dodamo krumpira izrezana na male kocke, pa i njega 


zelen za juhu 
skuhamo. 


am Prije nego što juhu poslužimo izvadimo lovorov list i 
120 g krumpira zelen, a dodamo zgnječen češnjak i kosani peršin ili 
zeleni peršin ili vlasac vlasac. 

1 sat 


JEČAM S JUHOM OD GLJIVA 


Ječam proberemo, operemo i namočimo preko noći. 


100 g ječma c o i nam : 
500 g svježih gljiva Sutradan ga stavimo kuhati u istoj vodi. Neka pola- 
1 mrkva gano vri. Sada u njega narežemo mrkvu. Kad je 
3 žlice ulja ječam prilično mekan stavimo na zagrijanu masnoću 


kosani luk i gljive rezane na listove, zgnječeni češnjak 
i kosani peršin. Sve to na brzinu prepržimo, pospemo 
brašnom, popržimo i brašno, pa zalijemo. Kada se 


1 manja glavica luka 
3 češnja češnjaka 


zeleni peršin 

1 žlica brašna lijepo raskuha, sve to ulijemo u kuhani ječam. Zatim 

sol solimo, popaprimo i namirišemo mužuranom i majči- 
. papar nom dušicom. Juha mora biti malo gušća. Juhu 


majčina dušica možemo prirediti i tako da gljive kuhamo zajedno s 
mažuran ječmom. Od masti i brašna napravimo zapršku, 
dodamo joj luk, češnjak i peršin, prelijemo je s 
vodom i ulijemo u juhu od ječma, kojoj još dodamo 
aromatično bilje, pa posolimo i popaprimo. 


JEČAM U MESNOM UMAKU 


50 minuta 








240 g ječma Preko noći namočen ječam kuhamo u mnogo zaso- 
40 g masnoće ljene vode dok ne postane mek. Kada je skuhan, 
100 g luka ocijedimo ga, isplaknemo vodom, pomiješamo s 
400 g govedine ili mesnim umakom i neko vrijeme pirjamo. 

svinjetine Jelo neka po gustoći bude slično rižotu. 

malo mljevene crvene MESNI UMAK: Na masnoći prepržimo luk narezan 
paprike na listiće dok ne požuti. Zatim dodamo meso nare- 


1 rajčica ili 2 žlice zano na komadiće. Sve to popržimo, solimo i pir- 
njezina koncentrata jamo. Na kraju dodamo crvenu papriku i rajčicu i još 
sol neko vrijeme pirjamo. 


50 minuta 
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JECAM S JETROM 


240 g ječma Preko noći namočen ječam kuhamo u dosta vode dok 
400 g jetre se ne smekša. Kad se skuha, ocijedimo ga, isperemo, 
40g masnoće pomiješamo sa sprženom jetrom i odmah poslužimo. 
40 g dimljene PRŽENA JETRA 











svinjetine Na masnoći rastopimo dimljenu slaninu narezanu na 
100 g luka kocke i na njoj prepržimo ribani luk. Kada on požuti, 
1 žlica bijelog vina dodamo jetru narezanu na tanke kriške, popržimo je, 
sol, papar a prije nego što dodamo ječam, poprskamo je vinom, 
#3 odite pa jelo zatim pustimo da prevri i posolimo. 
RICET 

200 g ječma Ječam i grah koje smo namočili jučer skuhamo svaki 
150 g graha posebno. Vodi dodamo lovorov list. (Grah možemo 
40 g masnoće kuhati i u »ekonom-loncu« da se brže skuha.) 
80 g luka Posebno na masnoći zapržimo kosani luk do žute 


boje, dodamo dimljenu slaninu izrezanu na kocke, 
kada ona omekša primiješamo koncentrat od rajčice, 


40 g dimljene slanine 
pol žlice koncentrata 


rajčice prepržimo i dodamo još ribanu korjenitu zelen 
120 g mrkve (mrkva, celer, peršin) i svježu rajčicu. Dobro pirjanu 
60 g celera zelen i grah primiješamo kuhanom ječmu. Na kraju 
60 g peršinova dodamo zdrobljeni češnjak i kosani peršin. U ričetu 
korijena obično kuhamo suho meso, pa to moramo uzeti u 
100 g svježe rajčice obzir pri soljenju. No ričet je ukusan i bez mesa ako 
sol je pripremljen na ovaj način. 

lovorov list 

češnjak 


zeleni peršin 


1 sat i 30 minuta 


JEČAM S KISELIM ZELJEM 





400 g kiselog zelja Kiselo zelje (ako je prekiselo, operemo ga) kuhamo s 
150 g ječma ječmom namočenim preko noći. Jelo mora biti gusto. 
60 g čvaraka Kuhano zelje i ječam začinimo čvarcima. 

sol 


lovorov list 

1 sat i 20 minuta 

mene. re a 
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KELJ 





JUHA OD KELJA 


1 manja glavica kelja 
3 krumpira 

1 žlica kosanoga luka 
1 češanj češnjaka 
zeleni peršin 

3 žlice ulja 

1 dl riže 

sol 

papar 

muškatni oraščić 


30 minuta 





Kelj očistimo, operemo i narežemo na rezance. Na 
ulju popržimo luk do svijetložute boje, dodamo mu 
kosani češnjak, peršin i kelj. Pržimo ga dok voda ne 
ispari. Pospemo ga brašnom, zalijemo s malo vode, 
prokuhamo i opet mu dolijemo vode. Dodamo krum- 
pir narezan na kocke, sol i papar, pa pospemo muš- 
katnim oraščićem. Nakon toga sve kuhamo 10 
minuta, uspemo rižu i kuhamo još približno 15 mi- 
nuta. 


JUHA OD KELJA SA SLANINOM 





100 g dimljene slanine 
4 češnja češnjaka 

600 g kelja 

40 g riže 

goveđa juha 

100 g ribanoga sira 


30 minuta 


Dimljenu slaninu narežemo na kriške, nataremo je 
češnjakom i njome obložimo dno posude. Slaninu 
dobro zagrijemo i dodamo kelj narezan na veće 
komade, pa sve to zalijemo vrućom vodom i pirjamo. 
Posebno skuhamo rižu u juhi od goveđih kostiju i 
govedine ili u juhi koju pripremimo od jušnoga kon- 
centrata. Kuhanu rižu i pirjani kelj pomiješamo i ako 
je potrebno još zalijemo. Okus poboljšamo ribanim 
sirom. Umjesto kelja, možemo u lonac staviti grašak 
ili cvjetaču. 





PIRJANI KELJ 





1 srednje velika 
glavica kelja 


Kelj očistimo, operemo i tri minute kuhamo (parimo) 
u slanoj vodi. Nakon toga ga dobro ocijedimo i 
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100 g slanine 
(hamburger) 

1 glavica luka 

1 češanj češnjaka 

5 žlica ulja 

sol 

papar 

pol čaše octa 

juha od koncentrata 


1 sat 


narežemo na rezance. Slaninu, luk i češnjak 
nakošemo i stavimo u posudu s malo ulja. Kada 
lagano požute, stavimo na njih još i kelj. Sve to 
miješamo oko tri minute, zatim posolimo, popa- 
primo, dolijemo octa i miješamo dok ocat ne ispari. 
Dolijemo približno 0,25 litre juhe, pokrijemo i pir- 
jamo. U međuvremenu nekoliko puta promiješamo i 
po potrebi dolijemo juhe. 


KELJ NA PRIMORSKI NAČIN 





1 glavica kelja 

3 žlice ulja 

pol glavice luka 

1 češanj češnjaka 
sol : 
papar 

40 minuta 


Kelj očistimo i izrežemo na široke rezance. Poparimo 
ga i ocijedimo. U posudu stavimo češnjak (u cijelom 
komadu) i kelj. Posolimo ga i popaprimo. Zatim ga 
pirjamo dok ne postane mekan, a uz to ga nekoliko 
puta promiješamo. 





VARIVO OD KELJA 





750 g kelja 

3 žlice ulja 

60 g brašna 

1 žlica kosanoga luka 
češnjak 

kumin 

mažuran 

sol 


papar 
30 minuta 


Očišćen kelj narežemo na veće komade i kuhamo u 
slanoj vodi dok ne postane mekan. Posebno popr- 
žimo brašno i kosani luk. Kada požuti, zalijemo ga 
vodom od kelja, začinimo mažuranom, češnjakom, 
kuminom, paprom i po potrebi dosolimo. Sve skupa 
ostavimo da još jedanput provri. 





KELJ SA SLANINOM 


700 g kelja 

40 g masti 

50 g luka 

40 g dimljene slanine 


Očišćen kelj kuhamo u slanoj vodi dok ne omekša. 
Na masti popržimo kosani luk dok ne požuti. 
Dodamo mu slaninu narezanu na kocke. Kada 
postane staklasta, dodamo brašno, pa i njega zažu- 
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timo. Primiješamo mu zdrobljen češnjak, promi- 














i ješamo i dodamo kuhan, ocijeđen i izrezan kelj . Neka 
papar to sve skupa prekipi. Na kraju jelo posolimo i popa- 
20 g brašna primo. Ako želimo, možemo zagustiti i sirovim 

: nastruganim krumpirom. Krumpir nastružemo uvijek 
30 nadanja u vruće jelo, koje moramo kuhati još barem 15 

minuta. 
KELJ S KRUMPIROM 
600 g kelja Listove kelja odvojimo od glave, a srednju žilu izre- 
400 g krumpira žemo, operemo ih i narežemo na veće komade. Ogu- 
40 g masti ili ulja ljen. krumpir također narežemo na veće komade i 
40 g dimljene slanine kuhamo ga s keljom u slanoj vodi dok ne omekša, 
češnjak Kad su kelj i krumpir kuhani, ocijedimo vodu a gusti 
kumin dio zgnječimo kuhačom. Jelo začinimo slaninom pre- 
sol prženom na masnoći, češnjakom, kuminom, solju i 
papar paprom. 
30 minuta 
F4 

POPECCI OD KELJA 
400 g kelja Listove kelja skuhamo, ocijedimo i isjeckamo. Primi- 
250 g mljevenog mesa ješamo im mljeveno meso, napola kuhanu rižu i sve 
2 žlice riže začine. S pomoću mrvica oblikujemo popečke i 
2 jaja ispečemo ih na vrućoj masnoći. 
češnjak 
zeleni peršin 
sol 
papar 
muškatni oraščić 
krušne mrvice (prema 
potrebi) 
masnoća za pečenje 
30 minuta 
»SARMA« OD KELJA 
600 g kelja Listove kelja odvojimo od glave. Izrežemo im sred- 
400 g mljevenog mesa nju žilu, a listove 10 minuta kuhamo u slanoj vodi. 
1 žemička Kelj ocijedimo, oplaknemo hladnom vodom i sta- 
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1 glavica luka vimo na krpu da upije vodu. U međuvremenu izra- 


2 jaja dimo nadjev od mljevenog mesa, tako da mu dodamo 
mažuran žemičku namočenu u vodi i ižmikanu. Zatim toj 
sol smjesi dodamo preprženu glavicu luka, jaja i začine. 
papar Ocijeđene listove kelja stavimo na ubrus, posolimo i 


20 g masnoće 
krušne mrvice 


popaprimo, a zatim napunimo dobro izmiješenim 
nadjevom i savijemo kao i sarmu od zelja. Sarme 
složimo u zdjelu, dolijemo malo vode i kuhamo. Kad 
je kelj potpuno mekan, izvadimo jelo iz vode i zači- 
nimo prepršenim mrvicama. 


KELJ S KOBASICAMA 


1 glava kelja (oko 800 


40 minuta 


Kelj operemo, narežemo i istresemo u posudu. Poso- 


g) limo i miješamo da kelj uvene, a voda ispari. 
4 kobasice Dodamo ocat, ulje i dva cijela češnja češnjaka. Zatim 
1 jabuka dodamo jabuku narezanu na kriške, borovice i lovo- 


2 češnja češnjaka 
5 bobica borovice 


rov list. Sve to posolimo, poparimo i pol sata pir- 
jamo. Od vremena do vremena promiješamo i doli- 








(brinja, Iuniperus jemo vode. 

communis) Kobasice kuhamo posebno i poslužimo uz kelj. 

1 lovorov list 

0,5 dl octa 

6 žlica ulja 

sol 

papar 

40 minuta 

KELJ SA SUHOM SVINJETINOM 

1200 g kelja Kelj očistimo, glavice razrežemo na četiri dijela i u 
600 g dimljene slanoj ih vodi kuhamo dok ne postanu meke. Kuhane 
svinjetine dijelove kelja slažemo naizmjence s kriškama suhe 
papar dimljene svinjetine u lonac. Popaprimo ih, dolijemo 
50 minuta juhu, pustimo da sve zavri i dobro zatvoreno kuhamo 


20 minuta. Jelu možemo dodati i narezani krumpir. 


GRUDE OD KELJA 


3-4 manje glave kelja Očišćene glavice kelja raspolovimo i kuhamo u slanoj 
sol vodi 10 minuta. Zatim ih ocijedimo i oplaknemo 
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hladnom vodom. Ocijedimo ih i krpom osušimo. 


Z00g dimljene slanine Unutranju stranu svake polovice posolimo i popa- 
400 g suhog dimljenog primo i po dvije zajedno stisnemo u grudu. Posudu 
mesa obložimo kriškama dimljene slanine i na njih složimo 
juha ili voda grude kelja. Između gruda umetnemo kriške sušenog 
50 minuta mesa. Po površini kelj opet obložimo kriškama sla- 


nine, dolijemo zaimaču juhe, pokrijemo ga i pirjamo. 


KELJ NA FRANCUSKI NAČIN 


Glavicu kelja očistimo i raspolovimo. U slanoj vodi ih 
napola skuhamo. Ocijedimo ih. 

U tavi popržimo na masnoći luk, mrvice i kosani 
peršin i stavimo ih među otvorene listove kelja. 
Listove odvojimo, savijemo u pojedinačne svitke i 
njih omotamo kriškama slanine. Svežemo ih bijelim 
koncem, složimo u posudu, dolijemo juhu i vino, 
posolimo i popaprimo i 1 sat pirjamo. 


2 manje glavice kelja 
2 kriške slanine 
(hamburger) 

20 g masti 

1 žlica kosanoga luka 
krušne mrvice 

zeleni peršin 

mrkva 

sol papar 

1 sat i 15 minuta 


NADJEVENI KELJ 


600 g kelja Glavu kelja (ili više manjih glavica) kuhamo u slanoj 
600 g svježe svinjetine vodi 8-10 minuta. Dobro ocijeđenom kelju izrežemo 
limunov sok prednji tvrdi dio te kelj izdubimo i napunimo mesnim 


2 češnja češnjaka nadjevom. Dno prikladne posude obložimo tankim 
sol listićima luka i kockicama slanine i na njih složimo 
kelj. Dolijemo zaimaču juhe, posudu pokrijemo i jelo 


apar 

23 žlice vode (prema pirjamo u pećnici, dok se kelj dobro ne smekša. 
potrebi) NADJEV: Mlijeveno meso začinimo limunovim 
100 g luka sokom, češnjakom, solju i paprom. Ako je meso jako 
50 g dimljene slanine masno, dodamo još vode i sve zajedno dobro promi- 
maslac ješamo. 

1 zaimača juhe 

40 minuta 





MINESTRA OD KELJA 


2 glavice kelja 
pol glavice luka 


Sitno kosani luk, mrkve izrezane na kocke i peršinov 
korijen, poriluk narezan na rezance i popržimo na 
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150 g mrkvice dimljenoj slanini. Kad to zažuti, dodamo sitno nare- 
peršinov korijen zan kelj, zaimaču juhe i pirjamo dok se povrće ne 
100 g poriluka smekša. Na sve to dolijemo još malo juhe, zakuhamo 
80 g dimljene slanine rižu i kuhamo još 20 minuta. Na kraju minestru 
juha začinimo zagrijanom sitno kosanom sušenom slani- 
80 g riže nom kojoj smo dodali dva zdrobljena češanj češ- 
30 g isjeckane sušene njaka. 

slanine Minestru pospemo ribanim sirom parmezanom ili 


2 češnja češnjaka 
3 žlice sira (parmezan) 


kojom drugom vrstom tvrdog sira. 














55 minuta 

MESNI LONAC S KELJOM 

600 g kelja Na vrućoj masnoći popržimo govedinu narezanu na 
400 g krumpira tanke kriške, dodamo zgnječen češnjak, mirodije i 
50 g masnoće luk narezan na listiće, sve to pržimo. U međuvre- 
400 g govedine menu grubo narežemo kelj i krumpir, dodamo ih 
2 glavice luka mesu i zalijemo s toliko vode da je sve njom pokri- 
sol veno. 

papar Jelo kuhamo tako dugo dok svi njegovi sastojci ne 
mažuran budu mekani. 

češanj 

45 minuta 

NABUJAK OD KELJA 

800 g kelja Kelj skuhamo u slanoj vodi. Masnoću rastopimo, 
30 g maslaca ili primiješamo joj brašno, zalijemo mlijekom, priče- 
margarina kamo da prevri i skinemo s vatre. U tako dobiveni 
60 g brašna bešamel-umak umiješamo žumanca i snijeg od bje- 
0,25 1 mlijeka lanca. Vatrostalnu posudu premažemo masnoćom. 
4 jaja Na dno posude stavimo dio bešamel-umaka i na nj 
200 g sira složimo sloj kuhanog ocijeđenoga kelja i obložimo ga 
50 minuta tankim kriškama sira. Tako nastavimo slagati slojeve 


dok sve ne potrošimo. Posljednji sloj mora biti 
bešamel-umak. 
Nabujak pečemo 40-45 minuta. 
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SALATA OD KELJA 


800 g kelja Kelju izrežemo sredinu i glavne žile u listovima. 
sol Skuhamo ga u slanoj vodi kojoj smo dodali kumin. 
kumin Kuhani kelj ocijedimo i pripremimo s uljem, češnja- 
češnjak kom, paprom i octom. 

papar 

ocat 

4 žlice ulja 

20 minuta 








PROKULICA (KELJ PUPČAR) 
PROKULICA S MASLACEM 








600 g prokulice Prokulici odstranimo vanjske slabije listove, ope- 
60 g maslaca remo je u vodi kojoj smo dodali sok jednog limuna. U 
1 limun međuvremenu zakipimo vodu, malo je posolimo i u 
sol nju stavimo prokulicu. Kuhanu, ali tako da je iznutra 
papar još malo tvrda, ocijedimo i istresemo u tavu na 
25 minuta rastopljen maslac. Posolimo je, popaprimo i osta- 


vimo na vatri 10 minuta. 


PROKULICA S RIBANIM SIROM 








600 g prokulice Prokulicu očistimo, operemo i ostavimo u vodi u koju 
80 g ribanog sira smo ulili sok limuna. Za to vrijeme zakipimo vodu, 
(parmezan ili neki posolimo je i u nju uspemo prokulicu. Kuhanu a još 
drugi tvrdi sir) čvrstu prokulicu ocijedimo i stavimo na ovalni zagri- 
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80 g maslaca jan pladanj. Pospemo je ribanim sirom i poprskamo 
1 limun rastopljenim maslacem. 

sol 

30 minuta 

pg RR o i A JA AJ 
800 g prokulice Prokulicu očistimo, operemo i 15 minuta kuhamo u 
1 čaša mlijeka posoljenoj vodi, no ne smije se dokraja raskuhati. U 
70 g maslaca posudi rastopimo maslac i na nj stavimo ocijeđenu 


1 žlica brašna 


prokulicu. Miješamo je dok ne požuti, pospemo braš- 
100 g ribanoga sira 


nom, poparimo, polijemo mlijekom i miješamo, dok 


sol > dio mlijeka ne ispari. Kada tako dobijemo tekući 
papar bijeli umak, pospemo ga ribanim sirom i ostavimo na 
1 sat vatri, dok se sir ne istopi. 





PROKULICA U UMAKU OD VRHNJA 


400 g prokulice Prokulicu skuhamo u maloj količini slane vode. 
10 g maslaca Maslac rastopimo, primiješamo mu brašno i odmah 
10 g brašna zalijemo kiselim vrhnjem. Tako dobiveni umak 


2 dl kiseloga vrhnja 
jušna kocka 


pustimo da prevri i dodamo mu prokulicu (ako je 
potrebno, dolijemo slane vode u kojoj se prokulica 


sol kuhala), začinimo je jušnom kockom, osolimo i po- 
papar parimo. 
25 minuta 


PROKULICA S KRUMPIROVOM 
KASOM 


Prokulicu skuhamo da omekša i ocijedimo. Krumpir 


250 g prokulice 

250 g krumpira skuhamo, pregnječimo i dodamo mu ulje, luk ili 
3 žlice ulja vlasac, slačicu i kosano tvrdo kuhano jaje. Dobivenu 
1 žlica ribanoga luka kašu stavimo u zdjelu, dodamo prokulicu i prelijemo 
ili vlasca je s rastopljenim maslacem. 


1 žlica slačice (senfa) 
1 tvrdo kuhano jaje 
50 g maslaca 


40 minuta 
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PROKULICA S JAJIMA 





500 g prokulice Prokulicu očistimo i operemo. U posudi zagrijemo 
1 čaša kiseloga vrhnja maslac i u nju istresemo dosta kosanoga peršina i 
40 g maslaca češanj češnjaka. Sve to malo popržimo i dodamo 
1 češanj češnjaka prokulicu. Dobro promiješamo i dodamo malo vode. 
so] U zdjelici razmiješamo vrhnje i škrobno brašno pa 
papar izlijemo na prokulicu. Pokrijemo je i na slaboj vatri 
zeleni peršin pirjamo približno 20 minuta. Kada prokulica ome- 


kša, pospemo je muškatnim oraščićem da dobije 
brašna (gustina) njegov miris i skinemo s vatre. saa 

muškatni oraščić Jelu na kraju primiješamo razmučena jaja i ostavimo 
4 jaja ga na vatri dok se jaja ne skrutnu. Jelo poslužimo 
odmah. 


2 žlice škrobnog 


40 minuta 


ZAPEČENA PROKULICA 








450 g prokulice Prokulicu očistimo, operemo i skuhamo u 0,5 1 poso- 
200 g tankih kriški ljene vode. Kuhamo je osam minuta. Ocijeđenu pro- 
šunke kulicu stavimo u zdjelu za pečenje, prekrijemo kriš- 
30 g maslaca kama šunke i na kraju prekrijemo bešamel-umakom. 


30 g ribanoga sira 
15 g krušnih mrvica 
bešamel-umak 

50 g maslaca 


Po površini nasipamo ribani sir, mrvice i komadiće 
maslaca. Jelo stavimo 15 minuta da se peče u pećnici 
koju smo pregrijali na 180 "C. 


40 g brašna 

3 dl mlijeka 

30 minuta 

NABUJAK OD PROKULICE 

400 g prokulice Prokulicu kuhamo u pari (pet minuta). Meso sitno 
100 g sušenog isjeckamo. U zamašćenu posudu stavljamo naiz- 


dimljenog mesa mjence sloj prokulice i sloj mesa. Jelo prelijemo 


maslac sirovim umakom, pospemo sa dvije žlice ribanoga sira, 
krušne mrvice komadićima maslaca i mrvicama. Pečemo ga u zagri- 
5 žlica ribanoga tvrdog janoj pećnici (40 minuta). 

sira UMAK: Brašno svijetlo prepržimo na maslacu da se 
UMAK: zapjeni. 

30 g brašna Za vrijeme miješanja dolijemo mlijeko, juhu od 
30 g maslaca povrća i kuhamo 10 minuta. 


rege e Pam e m a a e 
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2 dl mlijeka 

2 dl juhe od povrća 
1 žumance 

3 žlice ribanoga sira 


Umak zagustimo žumancem i ribanim sirom 


50 minuta 


KDE TETA TT A e ein ame 


SALATA OD PROKULICE 


500 g prokulice 


Glavice prokulice očistimo i skuh JRV 
2 žlice ulja uhamo. Ocijedimo ih, 


prilijemo salatnim umakom i pospemo kosanim 


ocat peršinom. Umjesto salatnim umakom, prokulicu 
sol možemo preliti i samo majonezom. 

papar 

zeleni peršin 

15 minuta 


KINESKI KELJ 


800 g kineskoga kelja Kineski kelj očistimo, prerežemo na četiri dijela, 
3 žlice ulja : stavimo u slanu vrelu vodu i skuhamo (5 minuta). Na 
4 žlice krušnih mrvica ulju popržimo mrvice i pospemo ih po kelju. 

sol 





8 minuta 


KINESKI KELJ NA PEKINŠKI NAČIN 


600 g kineskoga kelja 
1 mala glavica luka 
125 g svježih gljiva 

1 velika kisela jabuka 
sok od pol limuna 

40 g maslaca ili 
margarina 

8 žlica juhe 

muškatni oraščić 
malo šećera 

sol 

papar 

majčina dušica 


25 minuta 








Na maslacu popržimo kosani luk da postane staklast. 
Dodajemo mu kineski kelj rezan na rezance, promi- 
ješamo ga i pirjamo da uvene. Dodamo mu narezane 
gljive (šampijone ili vrganje), juhu, začine, jabuku 
narezanu na kocke i kuhamo 7—8 minuta. 


Doea sE, ee a ra i E 
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SALATA OD KINESKOGA KELJA 


800 g kineskoga kelja Kineskom kelju odvojimo srednja debela rebra u 
2 žlice ulja listovima. Rebra (sirova) narežemo na rezance i pri- 
češnjak redimo ih kao salatu s uljem, soli, zgnječenim češnja- 
sol kom i octom. I mekane dijelove možemo iskoristiti za 
ocat salatu ili ih skuhamo i upotrijebimo kao običan kelj. 





KORABICA 
KORABICA KAO VARIVO 


400 g korabice 
30 g masti ili ulja 


Na masnoći popržimo do žutoga kosani luk. Dodamo 
ribanu korabicu, posolimo je i pirjamo. U slanoj vodi 


50 g luka , skuhamo mlade listove korabice, narežemo ih na 
sol tanke rezance i primiješamo korabici. Po svom je 
papar ukusu začinimo i pospemo kosanim peršinom. 
zeleni peršin 

35 minuta 





PIRJANA KORABICA SA SIROM 


400 g korabice Na ulju pirjamo korabicu narezanu na rezance. Poso- 
2 žlice ulja limo je. U namaščenu vatrostalnu zdjelu naizmjence 
2 veća krumpira slažemo slojeve pirjane korabice, tanke kriške sira i 





150 g mekog sira krumpir izrezan na kriške, posljednji sloj neka bude 
sol sir. Jelo pečemo u pećnici, 

30 minuta 
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UMAK OD KORABICE 


500 g korabice Na ulju popržimo sitno izrezanu svinjeti 

: EK : svinjetinu. 
2 krumpira joj kosani češnjak, očišćenu i omdijenu no 
150 g dimljene banu na rezance i malo . 


juhe ili vode. Jelo neka se 
je pola ne omekša. Nakon toga 

zalijemo da ostane dosta gusto (s približno livo 
vode ili juhe) i dodamo ribani krumpir. Solimo 


svinjetine pirja dok korabica na 
2 češnja češnjaka 
2 žlice koncentrata 


rajčice dodamo papar, koncentrat rajčice i mažuran i 
$01 kuhamo dok se potpuno ne smekša. Prije nego što je 
papar poslužimo, pospemo je kosanim vlascem ili pe- 
mažuran ršinom. 


vlasac ili zeleni peršin 
30 minuta 


KUGLICE OD KORABICE 
_—_———=—=———————_—jj— 
4 velike zelene Korabice ogulimo i odstranimo im tvrđe dijelove pa 








korabice . nožem izrežemo kuglice. Potopimo ih u tijesto i 
100 g brašna ispržimo u vrućoj masnoći. Tijesto priredimo od 
1 žlica ulja brašna, ulja, soli, piva i bjelanca i dobro istučemo. 
sol Kruglice poslužimo kao prilog glavnom jelu 
0,5 dl piva (pečenki). 

2 bjelanca 

masnoća za prženje 

20 minuta 

PANIRANA KORABICA 

400 g korabice Korabice narežemo na kriške debele pol centimetra i 
limunov sok pet minuta ih kuhamo u slanoj vodi. Ocijedimo ih, 
mljevena paprika poprskamo limunovim sokom i pospemo paprikom. 
brašno Nakon toga ih paniramo u brašnu, jaju i mrvicama 
1 jaje pomiješanima s ribanim sirom. Ispržimo ih u vrućoj 
kružne mrvice masnoći. 

Sir 

ulje za prženje 

15 minuta 


___ 
PUNJENE KORABICE 


Mlade korabice tanko ogulimo i izdubemo im sre- 


ih korabica lizd : 
m ulja dinu. Korabice, izdubenu sredinu i .mlade listove 
50 g luka skuhamo u slanoj vodi. Sve zajedno ocijedimo. Kora- 


bice napunimo nadjevom i stavimo u vatrostalnu 
zdjelu. Pospemo ih mrvicama, poprskamo maslacem 
i ispečemo u pećnici. 


1 žlica krušnih mrvica 
maslac ili margarin 


sol . ' . . . . 

papar NADJEV: Kuhan izduben sadržaj korabice i listove 
nasitno iskošemo. Istresemo na svijetložuto isprženi 

zu luk, dodamo žličicu mrvica, posolimo i popaprimo. 


KORABICE PUNJENE MESOM 


Mlade korabice tanko ogulimo i izdubemo. Napu- 


8 mladih korabica 

300 g miješanoga nimo ih mesnim nadjevom i stavimo u posudu u koju 
mljevenog mesa nalijemo tri prsta visoko, vruće vode ili juhe. Tome 
pol žemičke pridodamo izdubeno meso korabice i kuhamo da 
1 jaje postane meko. Zdravim listovima korabice otrgnemo 
sol peteljke i posebno kuhamo, pa ih potom isjeckamo. 
papar Kuhane izdubene dijelove korabice zgnječimo i sta- 
češnjak vimo u umak koji zagustimo smjesom kiselog vrhnja i 
voda ili juha brašna. 


NADJEV: Mljeveno meso dobro promiješamo s 
namočenom (u vodi ili mlijeku), iscijeđenom i zdrob- 
ljenom žemičkom, jajem i začinima. Umak možemo 
poboljšati jušnom kockom. 


2 žlice kiselog vrhnja 
1 žlica brašna 
1 jušna kocka 


1 sat 


MLADE PUNJENE KORABICE 


4-8 zelenih korabica 
1 mala glavica luka 
30 g maslaca 

krušne mrvice 





Zelene korabice ogulimo i izdubimo. Mlade zdrave 
listove operemo i odvojimo od peteljki. Izdubeni 
sadržaj korabica i listove skuhamo do mekoga u 
slanoj vodi. Nakon toga vodu ocijedimo. 

Izdubeni sadržaj isjeckamo, dodamo luku preprže- 
nom na maslacu, još malo popržimo, dodamo sitno 
izrezane listove korabice i time napunimo izdubene 
korabice. Tako pripremljene složimo u tavu ili u 
vatrostalnu zdjeli, pospemo ih mrvicama, ribanim 
sirom i obložimo komadićima maslaca, pa gratini- 
ramo u vrućoj pećnici. 


up emu s gem na, o e m 
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SIROVA ZELENA KORABICA 


400 g mlade zelene Mladu korabicu (ne smije biti odrvenjena) ogulimo 
korabice naribamo, vrlo malo posolimo. Osoljena neka miruje 
sol 1 sat. Nakon toga joj dodamo majonezu, a ako 
majoneza želimo možemo je malo i zasladiti. 

žličica šećera 


LJETNA SALATA OD KORABICE I 
DRUGOG POVRĆA 


Očišćenu korabicu, mrkvu, krastavac, rotkvice i luk 





2 mlade korabice 


100 g mrkve nagrubo nastružemo. Rajčicu narežemo na tanke 
1 krastavac rezance, dodamo sol, papar, kosani peršin, ulje i sve 
100 g rotkvice dobro promiješamo. 

5 rajčica 


1 mala glavica luka 
5 žlica ulja 

zeleni peršin 

sol 

papar 

ocat 


SALATA OD KORABICE S KRA VLJIM 
SIROM 


400 g korabice 

3 jabuke 

1 korijen hrena 
100 g kravljega sira 





Korabicu očistimo i naribamo. Isto tako naribamo 
opranu neoguljenu jabuku i očišćen hren. Salatu 
pomiješamo, posolimo, začinimo uljem, octom ili 
limunovim sokom i vrhnjem. Dodamo joj kravlji sir i 
0,5 dl vrhnja ponovo promiješamo. 

2 žlice ulja Salata će biti mekša ako ribano povrće začinimo 
sol uljem, posolimo i zakiselimo i ostavimo da odstoji pol 
ocat ili limunov sok sata. Vrhnje i sir ćemo dodati tek nešto prije nego je 
poslužimo. 
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__ EE. 
SALATA OD KORABICE S KISELIM 
ZELJEM 


250 g korabice 
250 g kiselog zelja 
2 jabuke 

150 g celera 

4 žlice ulja 

1 dl jogurta 

sol 


20 minuta 


Kiselo zelje izrežemo i dodamo mu ribane jabuke i 
korabicu i celer izrezane na sitne kocke. 





KOMORAČ (SLATKI) 
VARIVO OD KOMORAČA 


4 komorača Komorače očistimo, odrežemo im korijen i slabije 
2 žlice kosanoga vanjske listove i narežemo ih na komade. Stavimo ih 
peršina u posudu na ulje i na slaboj vatri pet minuta pržimo. 
3 žlice ulja Prelijemo ih juhom, posolimo i popaprimo, pa 
1 dl juhe posudu pokrijemo i pirjamo ih 30 minuta. 

sol Pirjane komorače pospemo kosanim peršinom. 
papar 

40 minuta 





KOMORAČ S RAJČICOM 


2 velika komorača (ili Gomoljima komorača odstranimo slabe vanjske i 
4 manja) tvrđe listove. Odrežemo im donji dio i razrežemo na 
40 g zrele ili kriške. U posudu stavimo ulje, narezani komorač, sol 
konzervirane rajčice i papar i stavimo na vatru. Odmah dolijemo vino, 
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0,5 dl bijelog vina dodamo narezanu rajčicu 


(ako je svježa, Prije toga je 


zeleni peršin ogulimo), pospemo peršinom i pirj 

no Pirjamo da s . 
3 žlice ulja kšaju. Sok od rajčice mora se dosta slada, ken 
sal toga Pri kraju pirjanja tavu otkrijemo i povremeno 
papar Varivo promiješamo. 

40 minuta 


IZVRSNI KOMORAČ “> 


4 komorača Luk očistimo i operemo. Komoraču odstranimo vanj- 
16 lučica ske tvrđe listove. Operemo ga i razrežemo na četiri 
limunov sok dijela. Luk i komorače kuhamo 15 minuta u slanoj 


1 čaša bijelog vina vodi, koju zakiselimo limunovim sokom. Ocijedimo 


1 čaša juhe (može i od ga i premjestimo u posudu s vinom, juhom, octom i 
jušne kocke) uljem. Stavimo na vatru, izmiješamo, dodamo papar 
0,5 dl octa lovorove listiće i još malo soli. Jelo na slaboj vatri 
3 žlice ulja pirjamo još 30 minuta. Od vremena do vremena ga 
papar u zrnu promiješamo. Komorač mora biti mek, a tekućina 


3 lovorova lista 
sol 


1 sat i 15 minuta 


KOMORAČ S GLJIVAMA 


4 komorača Komorače raspolovimo uzduž da ih lakše operemo. 
6 kriški slanine Nakon toga pustimo da prevru u slanoj vodi i dobro 
1 žlica kosanoga luka ih ocijedimo. Dno posude pokrijemo kriškama sla- 


gotovo sva ukuhana, da umak postane zgusnut. 











zeleni peršin nine i na nju položimo komorače, koje odozgo 
češnjak pospemo preprženim lukom, peršinom i češnjakom. 
20 g masnoće Zalijemo ih juhom u koju smo dodali i pomiješali 
0.251 juhe koncentrat rajčice. Obložimo ih gljivama, koje smo 
koncentrat rajčice narezali na listiće i pirjamo. 
200 g gljiva 
45 minuta 

2 v 
PRŽENI KOMORAC 
4 komorača Komorače očistimo i skuhamo u slanoj vodi. 
2 jaja Ohlađene narežemo na kriške debele centimetar. 
50 g brašna Kriške povaljamo u brašnu, razmućenim jajima i na 
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100 g krušnih mrvica kraju u mrvicama, pa ih s obje strane ispržimo na 
masnoća za pečenje vrućoj masnoći. 
sol 





30 minuta 


ZAPEČENI KOMORAČ 


Gomoljima komorača  odstranimo loše vanjske 











4 komorača Loa . : h 
100 g sira narezanog listove, odrežemo donji dio i narežemo ih na kriške, 
na kriške Kuhamo ih 10 minuta u slanoj vodi. Vatrostalnu 


zdjelu namažemo masnoćom i pokrijemo tankim slo- 


50 g maslaca 1 
jem komorača. Pospemo ga s komadićima maslaca i 


50 g ribanog sira 


(parmezana) prekrijemo kriškama sira. Lagano posolimo, dodamo 
muškatni oraščić muškatni oraščić i prekrijemo drugim slojem komo- 
sol rača. Pospemo ga komadićima maslaca i ribanim 
40 minuta sirom. Jelo stavimo 20 minuta u pećnicu, koju smo 


predgrijali na 180 *C. 


ZAPEČENI KOMORAČ S BESAMELOM 

















4 gomolja komorača Gomolje komorača očistimo, odrežemo im donji dio i 
70 g margarina tvrđe vanjske listove. Narežemo ih na komade, sta- 
sol vimo u posudu sa 50 g margarina i miješamo na 
papar laganoj vatri. Posolimo ih, popaprimo i dodamo 0,5 1 
jušna kocka juhe. Posudu pokrijemo. Pirjamo ih približno pol 
100 g ribanoga sira sata. Povremeno ih moramo promiješati. U među- 
100 g krušnih mrvica vremenu napravimo umak (bešamel). U namašćenu 
BESAMEL-UMAK tavu naizmjence polažemo sloj komorača i sloj beša- 
40 g margarina mel umaka. Na kraju sve pospemo ribanim sirom i 
40 g brašna mrvicama. 

0,51 mlijeka Jelo pečemo 25 minuta u pećnici, koju smo predgri- 
1 sat jali na 220 *C. 

SALATA OD KOMORAČA 

1 ili 2 manja komorača Gomolju odstranimo tvrđe vanjske listove, narežemo 
1 limun ih na kriške, operemo i začinimo sa soli, uljem i 
2 šalice ulja (može biti limunovim sokom. 

i maslinovo) 

sol 
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KRASTA VAC 2 
KRASTA VCI KAO PREDJELO 








3 krastavca Krastavce ogulimo, narežemo na vrlo tanke ploške i 
50 g šunke posolimo. Jaje skuhamo na tvrdo. U zdjeli pomi- 
pol lončića kiseloga ješamo krastavce, šunku narezanu na kocke i kosani 
vrhnja peršin. Prema vlastitom ukusu solimo, paprimo, 
žlica kosanoga peršina malo zakiselimo i nakapljemo ulje. Dolijemo kiselo 
1 žlica ulja vrhnje izmiješamo i stavimo jedan sat u hladionik. 
ocat Salatu složimo na pladanj za posluživanje. Suvišan 
1 jaje umak sa dna zdjele ne upotrijebimo. Salatu ukrasimo 
sol tvrdo kuhanim žumancem, koje protlačimo kroz 
papar rijetko cjedilo. 

8 minuta 





KRASTA VCI S JOGURTOM 





800 g krastavaca Krastavce ogulimo, odstranimo im sjeme i naribamo 
češnjak ribežom na kolutove. Zatim ih solimo, paprimo i 
papar dodamo zgnječen češnjak. Dobro ih promiješamo i 
sol prelijemo gustim jogurtom i gustim kiselim vrhnjem, 
3 dl jogurta no vrhnje možemo i izostaviti. 


1 dl kiseloga vrhnja 





KRASTAVCI S KISELIM MLIJEKOM 





4 srednje velika U posudi izmiješamo orahe, zgnječen češnjak, kiselo 
krastavca mlijeko, sol, majčinu dušicu, ulje i krastavce nare- 
2 dl kiselog mlijeka zane na kolutove. 

Ričet, str. 95 
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o ——— = a Eo 
3 češnja češnjaka Ako je smjesa pregusta, možemo doliti malo hladne 


3 žlice mljevenih oraha vode. 
1 žlica ulja 

sol 

majčina dušica 


UMAK OD KRASTA VACA 


Na masnoći prepržimo kosani luk samo toliko da 


600 g krastavaca 

20 g masnoće požuti. Dodamo mu slaninu narezanu na kockice, 
30 g luka koju ispržimo. Tome dodamo brašno koje isto tako 
20 g dimljene slanine popržimo, zatim češnjak, a kada on zamiriše, primi- 
20 g brašna ješamo mu oguljene krastavce narezane na ploške. 
češnjak Sve to dobro izmiješamo, malo zalijemo vodom i 
sol kuhamo dok krastavci ne omekšaju. Na kraju 
kumin dodamo još kumin, a ako je potrebno i malo jušnoga 
25 minuta koncentrata. 


PIRJANI KRASTA VCI S VRHNJEM 


Krastavce ogulimo i narežemo na komade. U posudi 








4 srednje velika 











krastavca popržimo na maslacu luk tako da bude svijetložut, 

30 g maslaca pospemo ga brašnom, promiješamo i dolijemo mu 

30 g brašna mlijeka. U taj umak dodamo krastavce i na slaboj 

1 manja glavica luka vatri pirjamo. Na kraju dodamo kiselo vrhnje i kosani 

vezica peršina peršin. Ako je potrebno, još dosolimo. 

4 dl mlijeka 

4 žlice kiseloga vrhnja 

sol 

30 minuta 

KRASTAVCI S KRUMPIROM 

400 g krastavaca Oguljene krastavce naribamo na ploške. Oguljen 

600 g krumpira krumpir narežemo na komade i s krastavcima 

20 g dimljene slanine kuhamo u slanoj vodi. Vode treba biti što manje. 

sol Dimljenu slaninu narežemo na kockice, popržimo je, 

mad dodamo češnjak, popržimo ga da zamiriše i odmah 

o in mu dodamo ocijeđene kuhane krastavce i krumpir pa 
njak sve dobro promiješamo. 
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2 žlice kiseloga vrhnja Na kraju možemo dodati i kiselo vrhnje. 


20 minuta 


PEČENI NADJEVENI KRASTA VCI 


Krastavcima odrežemo oba kraja i kušamo ga da nije 
gorak. Zatim krastavce ogulimo. Izdubemo ih, i 
izvana i iznutra posolimo i popaprimo. Napunimo ih 








800 g krastavaca 
300 g mljevenog mesa 
30 g starog bijeloga 


kruha masnim nadjevom, stavimo u srednje veliku posudu, 
50 g kravljega sira obložimo kriškama slanine, dolijemo malo vode i 
zeleni peršin ispečemo u pećnici. Dok pečemo, nekoliko puta ih 
češnjak polijevamo. 

sol Pečene krastavce narežemo na kriške i ponudimo s 
papar pire-krumpirom i salatom. 

jušna kocka NADJEV: Mljeveno meso dobro izmiješamo sa 


zgnječenim sirom, namočenim i iscijeđenim zdroblje- 
nim kruhom i začinima. Želimo li imati više umaka, 
zagustimo sok u kojem su se pekli krastavci s kiselim 
vrhnjem u koje smo umutili brašno. Ako dodamo 
jušnu kocku, umak će biti pikantniji. 


35 minuta 





SALATA OD KRASTA VACA 


4 srednje velika Krastavce ogulimo, narežemo na ploške i prelijemo 
krastavca umakom od ulja, octa, soli i papra. Na kraju u njih 
zeleni peršin umiješamo kosani peršin. 

3 žlice ulja (može biti i 

maslinovo) 

ocat 

sol 


papar 


SALATA OD KRASTAVACA S 
MAJONEZOM 


4 krastavca Krastavce ogulimo, polijemo majonezom ili majone- 
sol zom kojoj smo dodali tučeno nezaslađeno vrhnje 
majoneza ili majoneza (računamo s jednom žlicom tučenog vrhnja na 1 
s vrhnjem žumance u majonezi). 
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KRASTAVCI S KISELIM VRHNJEM 


Krastavce ogulimo, narežemo na kocke ili ploške. 


4 srednje velika mo, i i 
Uspemo ih u zdjelu i poprskamo limunovim sokom. 


krastavca . . . .. . . . 

1 limun Posolimo ih i prelijemo kiselim vrhnjem. 
1 dl kiseloga vrhnja Poslužimo ih kao salatu ili kao predjelo. 
sar 


i —>——>—=—> 
ŠPANJOLSKA MIJESANA SALATA 


Krastavce ogulimo narežemo na ploške. Rajčicu 


4 srednje velika 
narežemo na komade, papriku na kriške, a luk na 








krastavca 

napola zrela rajčica listiće. m . : 
1 glavica luka Sve povrće malo posolimo, prelijemo majonezom i 
svježa paprika pospemo kosanim peršinom. 

majoneza 

zeleni peršin 

sol 

GRCKA SALATA 

400 g mladih Krastavce i rajčicu narežemo na ploške. Posolimo ih, 
krastavaca prelijemo uljem, dodamo masline, mladi sir u 
400 g rajčice komadu (toliko komada koliko je porcija) i pospemo 
200 g mladog sira majčinom dušicom. 


3 žlice maslinova ulja 
2 žlice majčine dušice 
sol 

10 crnih maslina 


SALATA OD KRASTAVACA S 
KRUMPIROM 





500 g manjih krumpira Dobro opran krumpir skuhamo, ogulimo, malo ohla- 
0,25 1 nemasne mesne dimo i narežemo na tanke ploške. Vruću juhu pomi- 
juhe ješamo s octom, paprom i soli i njome prelijemo 
1 žlica octa narezani krumpir. Lagano je promiješamo da se 
papar krumpir ne zdrobi i ohladimo. Nakon toga dodamo 
2 duga tanka krastavca dobro oprane krastavce narezane na ploške, pomi- 
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ješamo s kosanim lukom, vlascem i borečom. Za 


sol , : 
3 žlice lučica (iz marinadu pomiješamo majonezu s jogurtom, poso- 


staklenke) limo i popaprimo, ako je potrebno i malo zakiselimo. 
vlasac Salatu prelijemo marinadom i sve lagano promi- 
2 lista boreča ješamo i pospemo vlascem. 


2 žlice majoneze 
1,5 dl jogurta 


MIJEŠANA LJETNA SALATA 


1 veliki krastavac Sve povrće operemo i narežemo ovako: papriku na 
2 paprike (zelena i rezance, rajčicu na četvrtine a luk poprečno na kru- 
crvena) gove. 

3 rajčice (ne jako Narezano povrće stavimo u zdjelu i prelijemo salat- 
zrele) nim umakom koji smiješamo od ulja, octa, soli, papra 
2 glavice luka i usitnjenog aromatičnog bilja. Salatu promiješamo. 
3 žlice ulja 

2 žlice octa 

sol 

papar 

mažuran (suh ili svjež) 

ili bosiljak 











PITOMI KRES 
KRES S KRAVLJIM SIROM 





360 g kravljeg sira Sir razdrobimo, pomiješamo s kresom i malo poso- 
2 šake kresa limo. 
sol 
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KRES S MASLACEM 
Maslac izmiješamo da postane pjenast, dodamo mu 


sve navedene sastojke i opet pomiješamo da dobi- 
jemo maslac bez grudica. Služi kao premaz za pečene 


kriške kruha. 


pol zdjelice maslaca 
četvrt zdjelice kresa 
pol žlice limunova 
soka 

1 žlica sjeckanih oraha 
četvrt zdjelice ribanog 
sira 

1 žlica ribanog luka, 
kozjaka 


KRES S CVJETAČOM 


600 g cvjetače Cvjetaču kuhamo u slanoj vodi. Kad je kuhana, 
pregršt kresa ocjedimo je, stavimo u zdjelu, prelijemo kiselim vrh- 
4 žlice gustog kiselog njem u koje smo umiješali ribani sir i sve pospemo 


vrhnja kosanim kresom. 
4 žlice ribanoga sira 


20 minuta 





KRUMPIR U KOMADIMA S KRESOM 





600 g krumpira Oguljeni krumpir izrežemo na jednake komade i 
40 g maslaca kuhamo u slanoj vodi ili pari. Kada je kuhan, ocije- 
2 šake kresa dimo ga, začinimo maslacem i pospemo kosanim 
sol kresom. 

20 minuta 


PIRJANA RIŽA S KRESOM 








300 g riže h Na masnoći prepržimo opranu rižu dok ne postane 

40g masnoće staklasta. Nakon toga zalijemo rižu sa dva puta više 

1 mala glavica luka vode, posolimo je i kada zavri stavimo na nju glavicu 

i dnčšć luka u koju smo duboko zataknuli dva klinčića. Kad 
hinčića je riža kuhana, izvadimo luk, pospemo je kresom i 

2 šake kosanoga kresa lagano je viljuškom premiješamo. 

25 minuta 
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SALATA OD KRESA 





400 g kresa Kres dobro operemo. Grančice otrgnemo od stabla 

sol (ako smo upotrijebili kres koji raste u vodi) i pripre- 

ocat mimo ih kao i svaku drugu salatu. Pitomi kres (sjeme 

2 žlice ulja se može dobiti u trgovini sjemenjem) istrgamo na 
> sg i pripremimo isto tako kao i svaku drugu 
salatu. 





ZELENA SALATA S KRESOM 


400 g mekane salate Opranu salatu začinimo uljem, octom i solju i 
1 šaka kosanoga kresa pospemo kresom. 

sol 

ocat 

2 žlice ulja 


KRES S RAJČICOM 


400 g svježe rajčice Zrelu i čvrstu rajčicu narežemo na krugove, poso- 
šaka kosanoga kresa limo, prelijemo uljem, limunovim sokom i pospemo 
2 žlice ulja kresom. 

sol 

limunov sok 

















KRUMPIR 
FRANCUSKA SALATA 


250 g krumpira Krumpir, mrkvu i celer skuhamo čitave. Skuhamo i 
100 g mrkve grašak. Kuhano povrće ocijedimo i narežemo na 
100 g kiselih jednake i vrlo male kockice. Isto tako narežemo i 
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krastavaca kisele krastavce, tvrdo kuhano jaje i jabuku. Tome 
120 g celera dodamo još i grašak i sve zajedno pomiješamo s 
120 g graška majonezom i ostalim dodacima. 

100 g kiselih jabuka Salatu zakiselimo prema vlastitom ukusu. 

1 jaje 

150 g majoneze 

limunov sok 

sol, papar 

gorčica 

ocat 


40 minuta 


KRUMPIROVA JUHA 


200 g krumpira 
1 žlica masnoće 





Na masnoći prepržimo sitno kosani luk, dodamo 
krumpir narezan na male kocke. Sve to posolimo, 


30 g luka popaprimo i zalijemo kipućom vodom. Kad se krum- 
11 vode pir napola smekša, dodamo još namočene, poparene 
sol, papar i sitno isjeckane gljive i kosani peršin. Juhu poslu- 
10 g suhih gljiva žimo s kriškama tvrdo kuhanog jaja. 

zeleni peršin 

1 jaje 

30 minuta 





KRUMPIROVA JUHA S RIŽOM ILI 
TJESTENINOM 


4 krumpira Krumpir narežemo na kocke i skuhamo u posoljenoj 
1 žlica masnoće vodi zajedno s češnjakom i lovorovim listom. Kada je 
1 češanj češnjaka krumpir mekan, dolijemo zapršku, koji napravimo 
pol žlice kosanog luka od masnoće, kosanog luka i brašna. Naspemo rižu ili 
1 žlica brašna sitnu tjesteninu, popaprimo i kuhamo dok krumpir 
lovorov list ne omekša (ne smije se raskuhati). 

pol čaše riže ili sitne 

tjestenine 

sol 

papar 

40 minuta 
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KRUMPIROVA JUHA SA SIROM 


300 g krumpira Krumpir ogulimo, narežemo na manje komade i 
1,2 dl vode kuhamo ga u slanoj vodi da bude mekan. Krumpir 
20 g brašna sameljemo ili zgnječimo tučkom za krumpir. 

100 g sira Posebno na masnoći razmiješamo brašno i zalijemo 
1,5 dl mlijeka ga juhom. Smjesu pustimo da provri, prema vlasti- 
papar tom ukusu popaprimo i zakiselimo limunovim 
limunov sok sokom. U zdjelu pomiješamo mlijeko s ribanim 
kopar sirom, prelijemo vrućom juhom pa nanovo izmi- 
30 minuta ješamo. Na kraju juhu pospemo kosanim koprom. 


Kopar popravlja ukus svakog jela od krumpira. 


KRUMPIROVA KISELA JUHA 








0,5 kg krumpira Krumpir ogulimo, narežemo ga na kocke i skuhamo 
pol žlice kosanoga u slanoj vodi s mažuranom, lovorom i češnjakom. 
luka Pripremimo bijelu zapršku od masnoće, kosanoga 
1 češanj češnjaka luka i brašna. Malo sve zakiselimo, popaprimo i 
mažuran primiješamo kiselo vrhnje. Tu masu miješamo na 
lovorov list slaboj vatri da se raskuha i prilijemo je krumpirovoj 
4 žlice ulja ili 1 žlica juhi. Ostavimo sve na vatri dok dobro ne prokuha. I 
maslaca u tu juhu možemo zakuhati rižu ili sitnu tjesteninu. 
1 žlica brašna 

1 dl kiseloga vrhnja 

ocat 

sol 

papar 

40 minuta 

KRUMPIROVA JUHA S GLJIVAMA 

4 krumpira Krumpir narežemo na kockice i stavimo na vatru u 


slanu vodu s češnjakom i lovorovim listom. U posudi 
osušenih gljiva popržimo luk, pospemo ga brašnom koje također 
1 žlica maslaca ili popržimo i dodamo svježe gljive (ako su gljive suhe 
margarina kuhamo ih s krumpirom). Kad se gljive poprže, kap- 
1 žlica brašna nemo na njih malo octa i primiješamo ih krumpirovoj 
pol žlice kosanoga juhi. Juhu kuhamo još oko 10 minuta, popaprimo i 
luka dolijemo kiselo vrhnje i juhu još samo malo prevri- 
1 češanj češnjaka jemo. 


_ 
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100 g svježih ili malo 


m ———————————————— 
lovorov list 

zeleni peršin 

ocat 

sol 

papar 

kiselo vrhnje 

40 minuta 


KRUMPIR SA SVJEŽOM PAPRIKOM 


800 g krumpira Na ulju zapržimo luk. Dodamo mu krumpir narezan 
2 paprike na ploške i papriku narezanu na kocke. Posolimo, 
1 glavica luka popaprimo i pospemo mažuranom. Koncentrat 
1 žlica koncentrata rajčice rastopimo u šest žlica vode i dolijemo u krum- 





rajčice pir. Posudu pokrijemo i 30 minuta pirjamo. 

1 žlica ulja Često je miješamo i uz to po potrebi dolijevamo 
mažuran vodu. 

sol 

papar 

40 minuta 


KRUMPIR S AROMATIČNIM BILJEM 


600 g krumpira Krumpir ogulimo, narežemo na komade i skuhamo. 
svježanj zeleni (peršin, Ocijeđen ubacimo u tavu na masnoću i na kosanu 
vlasac, bosiljak, zelen. Krumpir s dodacima miješamo nad vatrom još 
mažuran, piretar) pet minuta. 

100 g masnoće 

sol 


30 minuta 


KRUMPIR NA MASLACU 


800 g krumpira _ Krumpir ogulimo i narežemo na jednake kocke 
150 g maslaca ili veličine oraha, stavimo u slanu vodu i kuhamo samo 
margarina dvije minute. Ocijeđen krumpir naspemo u široku 


nin čaše bijelog vina posudu u kojoj smo rastopili maslac. Na srednje jakoj 


vatri miješamo ga lopaticom i kada je gotovo kuhan, 
papar prelijemo ga vinom, posolimo, popaprimo i kuhamo 


s 
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a dok ne postane m A SP 
minuta P e mekan. Tako pri 
40 žut hid zdpsšorie pripremljen ima zlatno- 


Služimo ga dok je vruć uz sve vrste mesnih jela. 


KRUMPIR S POVRĆEM ——— 
issa ek E E sne. Pat 
600 g raznog povrća ili Krumpir ogulimo, narežemo ga na veće komade i 
poriluka ili listova kuhamo u slanoj vodi. Dodamo mu grubo narezano 
cvjetače ili kelja i sl. povrće i sve kuhamo dok ne omekša. Tada odlijemo 








400 g krumpira vodu, krumpir i povrće zgnječimo, zamastimo i zači- 
sol nimo. 

češnjak 

papar 

20 g maslaca 

40 minuta 

600 g krumpira Oguljen krumpir i narezan na velike komade kuhamo 
60 g maslaca ili u slanoj vodi. Kada je mekan ocijedimo ga, 
margarina zgnječimo i primiješamo mu vruće mlijeko i maslac, 
2 dl mlijeka Sve dobro istučemo da dobijemo glatku masu. Pireu 
sol dodamo ribani hren (ili hren iz tube). Krumpir s 
hren hrenom se ne smije podgrijati. 

25 minuta 





KRUMPIR S MLJEVENIM MESOM 


ZA 6 OSOBA Krumpir ogulimo i narežemo na kriške. Stavimo ga u 
1 kg krumpira posudu na ulje i pržimo na slaboj vatri 10 minuta. 
250 g mljevenoga mesa Prelijemo ga mlijekom, dodamo meso i posolimo. 
1 dl mlijeka Posudu pokrijemo i na slaboj vatri pirjamo 35 mi- 
sol nuta. 

50 minuta 


E “TT 
KRUMPIR NA MADZARSKI NACIN 


: i : ši 
800 g krumpira Krumpir ogulimo, operemo 1 narežemo na ve 
100 : sladike kocke. Slaninu, luk i češnjak sitno košemo i stavimo 


i > 
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1 češanj češnjaka u posudu. Kad se slanina rastopi, dodamo joj krum- 
1 luk pir, popržimo ga i pospemo paprikom, solju i 
50 g margarina paprom. Vatru smanjimo, promiješamo i pospemo 
pol žlice mljevene još kosanim ružmarinom, lovorom i kaduljom. Doli- 
paprike jemo 0,51 vode u koju smo umiješali koncentrat 
grančica ružmarina rajčice. Posudu pokrijemo i jelo pirjamo 30 minuta na 
2 lovorova lista slaboj vatri, povremeno ga miješajući. 

2 lista kadulje (žalfije) 

1 žlica koncentrata 








rajčice 

sol 

40 minuta 

KRUMPIR SA SUNKOM 

500 g krumpira Krumpir skuhamo, ogulimo i narežemo na krugove. 


2 zrele rajčice ili malo Na ulju lagano popržimo luk i zdrobljeni češnjak, pa 
koncentrata rajčice dodamo šunku narezanu na rezance i još je malo 
60 g šunke popržimo. Primiješamo izrezanu rajčicu, ili u malo 
2 češnja češnjaka vode njen otopljeni koncentrat, pa to na slaboj vatri 








pol glavice luka popržimo 10 minuta. Dodamo krumpir i pustimo da 
1 žlica ulja sve kratko provri. 

sol 

papar 

30 minuta 

500 g krumpira ŠTAPIĆI: Krumpir ogulimo i narežemo na vrlo 
ulje za prženje tanke štapiće (debele 2-mm). (Ako ga imamo, naj- 
sol bolje je to uraditi aparatom). Narezan krumpir sta- 
4 minute vimo u hladnu vodu da se ukloni škrob, pa se neće za 


vrijeme prženja sljepljivati. Krumpir obrišemo ubru- 
som i istresemo u vruće (ali ne i vrelo ulje) ili na 
mast. Pržimo ga u posudi približno tri minute i 
miješamo viljuškom. Lopaticom pokupimo ispržen 
krumpir i stavimo ga na tanjur. Pojačamo plamen 
pod posudom da se masnoća jako ugrije. Sada krum- 
pir stavimo ponovno u posudu i ostavimo ga nepunu 
minutu na slaboj vatri da postane hrskav. 

“Ispržene štapiće pokupimo lopaticom i stavimo na 


mememesajn IA 


__ 
tanjur pokriven ubrusom. Posolimo ih sitnom solju i 
tako poslužimo. Na isti način popržimo i »chips« 
krumpiriće, samo što za njih moramo izrezati okrugle 
ploške. 

Isto tako pržimo i pommes-frittes, ali narežemo 
krumpir na štapiće debele kao mali prst. 


KRUMPIROVI POPEČCI 


600 g krumpira Krumpir ogulimo, operemo i narežemo na četiri 
6 jaja dijela. Stavimo ga u vodu i kuhamo 20 minuta. U 
4 žlice brašna međuvremenu zagrijemo pećnicu, pa kada je krumpir 
50 g margarina ili skuhan, ocijedimo ga i stavimo u pećnicu da se dobro 





maslaca osuši. Krumpir zgnječimo, pomiješamo s margari- 
1 zdjelica krušnih nom ili maslacem i dobro promiješamo. Dok ga 
mrvica miješamo, dodajemo mu postepeno četiri žumanca. 
sol Masu rasprostremo na veći pladanj i ostavimo da se 


ohladi. Mokrim rukama razdijelimo tu masu na 
grude i izvaljamo ih u valjke debele dva centimetra. 
Valjke režemo na komade duge pet centimetara. 
Valjčiće povaljamo u brašno, zatim u razmučenim 
jajima i mrvicama. Povaljati ih moramo čvrsto da se 
mrvice dobro uhvate. U velikoj posudi zagrijemo 
dovoljno ulja i na njemu pomalo ispržimo valjčiće. 
Usput ih okrećemo da se lijepo isprže sa svih strana. 
Popečke vadimo i stavljamo na papirnati ubrus, koji 
će upiti suvišnu masnoću. 


KRUMPIROVI KROKETI I 


ulje za prženje 
1 sat 





600 g krumpira Oguljen krumpir razrežemo na četvrtine i skuhamo u 
10 g maslaca slanoj vodi. Ocijedimo, zgnječimo, dodamo maslac, 
2 žumanca žumanca, sol i muškatni oraščić. Krumpirovu masu 
sol miješamo tako dugo da se ne počne odvajati od 
muškatni oraščić posude. Nakon toga oblikujemo krokete, povaljamo 
1 jaje ih u jaju i mrvicama i ispržimo. 


krušne mrvice 
35 minuta 
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KROKETI OD KRUMPIRA II 





500 g krumpira Kuhan krumpir ogulimo i još vruć zgnječimo. 
20 g maslaca Dodamo maslac, začine i jaje. Dobro ga u loncu na 
sol vatri izmiješamo, da masa postane glatka i da se 
muškatni oraščić odvaja od kuhače. Od dobivene mase oblikujemo 
1 jaje krokete povaljamo ih u mrvicama i zamućenom jaju. 


Zatim ih ponovno povaljamo u mrvicama i ispržimo 
na vrućoj masnoći. 


krušne mrvice 
masnoća za prženje 


35 minuta 


KRUMPIROVI HRUSTA VCI SA SIROM 
(LIČKI SIR SKRIPAVAC) 





600 g krumpira Krumpir ogulimo, operemo, skuhamo i zgnječimo, 
100 g ribanog sira dodamo ribani sir, kosani peršin, 1 cijelo jaje, 2 
100 g krušnih mrvica žumanca, sol, papar i muškatni oraščić. Masu dobro 
3 jaja izmiješamo i ako nam se čini premekanom dodamo 
sol, papar još malo ribanoga sira. Žlicom oblikujemo grudice 
muškatni oraščić velike kao pol jaja. Zatim ih povaljamo u mrvicama i 
zeleni peršin ispržimo na vrućem ulju. Hrustavce stavljamo na veći 
6 žlica ulja pladanj koji smo prekrili papirnatim ubrusom. Jelo 
1 sat ukrasimo manjim grančicama peršina. 

OMLET OD KRUMPIRA 





800 g krumpira Sirov krumpir ogulimo i sitno naribamo na krpu 
3 jaja kojom ga i iscijedimo. Tako pripremljen krumpir 
3 žlice kiseloga vrhnja pomiješamo s umućenim jajima, vrhnjem, soli i 


2 žlice brašna paprom. Na zagrijanoj masnoći ispečemo u posudi 
sol svaku porciju omleta posebno. Omlet popečemo s 
papar obje strane, a tik prije serviranja pospemo ga poprže- 


mast za pečenje 
dimljena slanina 


30 minuta 


SELJAČKI OMLET OD KRUMPIRA 


600 g krumpira Krumpir ogulimo i skuhamo da bude mekan. Kuhani 
400 g dimljenog suhog krumpir i dimljeno suho meso (mogu biti i ostaci) 


nim kockicama dimljene slanine. 
Uz omlet možemo poslužiti salatu. 
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mesa | narežemo na kocke, pomiješamo s krumpirom i istre- 

4-8 jaja semo u posudu, u kojoj smo zagrijali masnoću. Dobi- 

50 g masnoće venu masu dobro prigrijemo i prelijemo dobro 

pir umućenim jajem (računamo s 1-2 jaja po osobi). 

vlasac Posudu protresemo da se jaje ravnomjerno zgusne. 

30 minuta a ui omlet preklopimo ili savijemo i poslužimo sa 
m. 


KRUMPIROV OMLET SA SIROM 


600 g krumpira Jaje, brašno i ribani sir pomiješamo. U tu mješavinu 


2 jaja naribamo sirov krumpir i usput je promiješamo. 
40 g brašna Krumpirovu masu na kraju posolimo i popaprimo. 
200 g sira Žlicom nanosimo krumpirovu masu na tavu s vrućom 
sol masnoćom i po tavi je razvučemo. Omlet zapečemo 
muškatni oraščić na obje strane. Krumpirove omlete pečemo u porci- 
papar jama i odmah poslužimo. 

ulje za prženje 

15 minuta 


POGAČA OD KRUMPIRA 


600 g krumpira Krumpir stavimo u slanu vodu i skuhamo. Mekan 
100 g maslaca krumpir ogulimo, zgnječimo viljuškom, pomiješamo 
sol sa 40 grama maslaca i posolimo. U velikoj posudi 
zagrijemo preostali maslac, na nj stavimo krumpir i 
žlicom ga tako oblikujemo da dobijemo pogaču. 
Zapečemo je s obje strane kao palačinku i tako 
poslužimo. 


30 minuta 





KRUMPIROVI KOLAČIĆI 


600 g krumpira Oguljen krumpir narezan na komade skuhamo, 
2 jaja zgnječimo i ohladimo. Primiješamo mu jaja, ribani sir 
80 g brašna i mirodije. Smjesu rastegnemo na daski i oblikujemo 
sol štrucu, pa je razrežemo na kriške debele dva centi- 
muškatni oraščić metara. Kriške povaljamo u brašno i popečemo na 
mažuran masnoći. Tijesto za krumpirove kolačiće možemo 


30 minuta izraditi i od pire-krumpira. 
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KRUMPIROV GULAS 





400 g krumpira 


400 g mesa (junetine, 


svinjetine ili teletine) 
150 g zrele rajčice ili 
15 g koncentrata 
rajčice 

1 glavica luka 

1 žlica brašna 

3 žlice ulja 

mljevena paprika 
lovorov list 

mažuran 

zeleni peršin 

sol 

papar 

1 sat i 30 minuta 


Meso narezano na veće komade i sitno kosani luk 
zajedno popržimo na ulju. Pobrašnimo ih, POspemo 
paprikom, malo pomiješamo i zalijemo vodom ili 
juhom. Sve to posolimo, dodamo lovorov list i mažu- 
ran pa na umjerenoj vatri pirjamo. Kada meso napola 
omekša, dodamo krumpir narezan na komade a 
nakon 15 minuta dodamojošoguljenu rajčicunarezanu 
na komade ili njezin koncentrat. Sve to kuhamo dok 
ne postane meko i na kraju popaprimo i pospemo 
kosanim peršinom. 





KRUMPIROV GULAŠ SA SLANINOM 





400 g krumpira 

2 žlice masnoće 

100 g luka 

20 g dimljene slanine 
mljevena paprika 

sol 

češnjak 

1 oguljena rajčica ili 
njezin koncentrat 


40 minuta 


Na masnoći prepržimo narezane kolutove luka. Kada 
požute, dodamo im slaninu narezanu na kocke i 
ispržimo je. Na slaninu istresemo sirov krumpir izre- 
zan na male kocke na masnoći ga promiješamo, dok 
ne postane staklast. Dodamo mu slatku crvenu 
papriku, sol, zdrobljen češnjak, pa pomiješamo s 
rajčicom i pirjamo. Po potrebi dolijevamo vode, jer 
inače krumpir zna prigorjeti. Sve skupa kuhamo dok 
krumpir dovoljno ne omekša. 





FRAIBURSKI KRUMPIR 
S PORILUKOM 





800 g krumpira 
200 g poriluka 
15 g masnoće 
200 g sira 

3 jaja 


Cijeli oguljeni krumpir skuhamo u slanoj vodi tek 
napola. Na masti popirjamo poriluk narezan na tanke 
rezance. Vatrostalnu posudu namastimo, i u nju 
naizmjence slažemo narezane kriške krumpira debele 
oko tri milimetra i popirjan poriluk, a na nj naspemo 
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Krem juha od mrkve, str 158 
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2-3 dl mlijeka ribani sir. Prvi i zadnji sloj mora biti krumpir. Sve 








sol prelijemo umućenim jaji j ili i 

' = I A jima, koja smo umutili u mli- 
muškatni oraščić jeku. Mlijeko moramo i posoliti, a dodamo mu i 
50 minuta muškatni oraščić. Po POvršini pospemo ribani sir. 


Krumpir stavimo u predgrijanu pećnicu i pečemo dok 
se Jaja ne stvrdne. 


KRUMPIROV NABUJAK 








800 g krumpira Krumpir ogulimo, narežemo na kocke i kuhamo u 
30 g brašna slanoj vodi ili pari. Kada je kuhan, ocijedimo ga i 
4 žumanca zgnječimo. Posebno pomiješamo mlijeko s brašnom 
3 dl mlijeka Žžumancima, ribanim sirom i mirodijama. U njega 
250 g ribanoga sira dodamo zgnječeni krumpir i lagano umiješamo još 
sol ' ' tvrd snijeg od bjelanca. Dobivenu smjesu stavimo u 
muškatni oraščić zamašćenu  vatrostalnu posudu i njenu gornju 
4 bjelanca površinu obložimo komadićima maslaca, nakon čega 
30 g maslaca je pečemo u zagrijanoj pećnici 30 minuta na visokoj 
60 ruliuta temperaturi, koju nakon toga smanjimo i pečemo još 


10-15 minuta. 
Ovo jelo možemo poslužiti kao samostalno sa sa- 











latom. 

KRUMPIROV NABUJAK S TUNINOM 

800 g krumpira Krumpir ogulimo, operemo i skuhamo u slanoj vodi. 
125 g maslaca Ocijeđeni krumpir zgnječimo u posudi u kojoj smo ga 
3 jaja kuhali, pa mu primiješamo maslac, malo popaprimo i 
1 konzerva tunjevine dodao muškatnog oraščića. U posudi na toploj ploči 
(200 g) štednjaka miješamo ga da se posuši. Skinemo ga s 
25 g brašna ploče i polako primiješamo tri žumanca. Ostavimo ga 
0,25 1 mlijeka da odstoji dok pripremimo bešamel-umak., Sada mu 
sir (ementaler) primiješamo polovicu tunine, dobro ga razmiješamo i 
sol dodamo preostalu tuninu i ribani sir (ementaler). 
muškatni oraščić Bešamel miješamo da dobijemo sasvim gladak umak. 


Bjelanca stučemo da dobijemo tvrd snijeg i lagano ga 
primiješamo krumpirovoj masi. Treba pripaziti da se 
miješanjem snijeg ne izgubi. Masu stavimo u 
namašćenu tavu, poravnamo je i prelijemo bešamel- 
umakom. Krumpirov nabujak stavimo 40 minuta u 
pećnicu koju smo predgrijali na 200 *C. Možemo ga 
poslužiti kao samostalno jelo. 


1 sat i 40 minuta 


Lo 1. eni je i na 
Koromač s gljivama, str. 111 129 





————————————————————————ooa 


KRUMPIR IZ PEĆNICE 


600 g krumpira Krumpir operemo i kuhamo u ljuskama. Nakon 
30 g margarina kuhanja mora ostati još malo tvrd. Ocijedimo ga, 
200 g ribanoga sira ogulimo i narežemo na ploške koje ne smiju biti 
1 lončić vrhnja pretanke. U zamašćenu ovalnu posudu (vatrostalnu) 
1 jaje složimo jedan sloj krumpirovih ploški, lagano ih 
1 glavica luka posolimo, pospemo ribani sirom i prekrijemo novim 
zeleni peršin slojem krumpira. Opet posolimo i pospemo sirom i 
sol na to stavimo nov sloj krumpira. Nastavimo tako 


raditi dok nam ne ponestane krumpirovih ploški. Na 
kraju krumpir završno pospemo sirom, Posudu s 
krumpirom ostavimo na 40 minuta u srednje zagri- 
janoj pećnici. Krumpir će se po površini lijepo zapeći 
i bit će prekriven gustim krem-umakom. Na kraju ga 
pospemo kosanim peršinom. 


KRUMPIR SA SIROM 


600 g krumpira 
60 g maslaca 
300 g sira u kriškama 


1 sat i 30 minuta. 








Neoljušteni krumpir skuhamo u slanoj vodi. Još 
topao ogulimo, prerežemo napola i složimo u vatro- 
stalnu posudu. Nakon toga na nj stavimo komade 





sol maslaca i prekrijemo kriškama sira. Krumpir stavimo 

30 minuta u vruću pećnicu na 10 minuta da se sir rastopi i malo 
zapeče. 

600 g krumpira Na masnoći prepržimo sitno kosani luk, dodamo mu 

50 g luka 


oguljen sirov krumpir narezan na male kocke. Poso- 
limo ga, popaprimo i pirjamo dok se ne smekša. 
Krumpir potom stavimo u zamaščenu vatrostalnu 
posudu i prelijemo kiselim vrhnjem u koje smo utukli 


2 žlice masnoće 
1 dl kiselog vrhnja 
2 žumanca 


20 g brašna žumanca, brašno i kosani peršin. Jelo u pećnici grati- 
zeleni peršin niramo. 

sol 

papar 

45 minuta 


pr jara=2oa=i a. se s 
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KRUMPIROV PIRE SA SIROM 











600 g krumpira Krumpir ogulimo i skuhamo. Ocijedimo, zgnječimo 
50 g maslaca ili premiješamo električnom mješalicom (mikserom). 
0,5 1 mlijeka Posolimo ga i dolijemo polovicu mlijeka. Miješamo 
100 g sira (parmezan) ga na toploj ploči štednjaka. Dobiven pire raširimo 
sol 


na zamašćenu tavu. Pospemo ga ribanim sirom, 
40 niši poprskamo rastopljenim maslacem i stavimo na 10 
minuta u vruću pećnicu. 





KRUMPIROV PIRE SA ŠPINATOM 





600 g krumpira Krumpir skuhamo, ogulimo i zgnječimo. Posolimo 
2 jaja ga, dodamo muškatni oraščić, margarin i 2 žumanca. 
30 g margarina Sve to glatko razmiješamo pazeći da se ne stvore 
sol grudice i na kraju pažljivo primiješamo tvrd snijeg od 


muškatni oraščić bjelanca. U vatrostalno posudu stavimo polovicu 
NADJEV OD krumpirova pirea i na nj naslažemo špinat popržen na 
ŠPINATA maslacu (špinat smo prije toga iskosali ili pasirali) i 


300 g špinata prekrijemo slojem preostalog pirea. Tako priprem- 
30 g margarina ili ljen pire stavimo pol sata u zagrijanu pećnicu. 
maslaca : 


3 žlice ribanoga sira 
masnoća za pečenje 


1 sat 


KRUMPIR NA BAVARSKI NAČIN 


600 g krumpira Krumpir ogulimo i skuhamo u slanoj vodi. Ocijedimo 
100 g slanine ga i ostavimo da se ohladi. Slaninu, luk i češnjak 
(hamburger) dobro isjeckamo, stavimo u posudu na 50 g magarina 


100 g teleće jetre 
1 glavica luka 

1 češanj češnjaka 
75 g margarina 


i stavimo na vatru. Primiješamo narezanu jetru i 
miješamo dok luk ne požuti. Krumpir narežemo na 
nešto deblje ploške i u slojevima ga slažemo u dublju 
tepsiju koju smo prije toga namastili. Svaki sloj 


papar krumpira solimo, popaprimo i poprskamo uljem. 
sol Kada smo složili sav krumpir prelijemo ga s poprže- 
sir (narezan na ploške) nom slaninmom i jetrom, prekrijemo sirom nareza- 
1 sat nim na ploške i stavimo u predgrijanu pećnicu da se 


peče oko 30 minuta na temperaturi od 220 *C. 


+ 
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—————————————————————————————————————————> 
PIRE-KRUMPIR S JETROM 


Ogulimo krumpir, skuhamo, ocijedimo i zgnječimo 
ili promiješamo električnom mješalicom (mikserom). 
1 glavica luka Na ulju popržimo kosani luk i češnjak. Jetru grubo 
1 češanj češnjaka narežemo i istresemo na luk i još tri minute pržimo. 
3 jaja Posolimo, popaprimo i skinemo s vatre. — 
100 g sira (ementaler) Zgnječenom krumpiru primiješamo jaja, ribani sir i 
6 tankih kriški sira papar. Sve to dobro promiješamo. U vatrostalnu 
7 žlica ulja posudu, premazanu masnoćom, stavimo sloj krumpi- 
zeleni peršin rova pirea koji prelijemo že repne i 
. , krijemo drugim slojem pirea. Po površini posla- 
PARI SE naja > kriške 2 i zdjelu (najbolje vatrostalnu) sta- 
vimo 15 minuta u pećnicu predgrijanu na 220 “C. 





600 g krumpira 
250 g pilećih jetrica 





DOFENSKI KRUMPIR 


800 g krumpira Krumpir ogulimo, narežemo na tanke ploške, ope- 
1 lončić kiseloga remo i posušimo čistom krpom, posolimo i složimo u 
vrhnja vatrostalnu namašćenu posudu. Prelijemo vrhnjem u 
50 g maslaca koje smo umiješali jaje, ribanoga sira i muškatni 
3 žlice ribanoga sira oraščić. Zatim ga pospemo komadićima maslaca, 
ljaje . preostalim sirom i pečemo u srednje vrućoj pećnici 1 
sol sat i 30 minuta. Prije nego što posudu namastimo 
muškatni oraščić možemo je dobro natrljati češnjakom. To jelo 
zeleni peršin možemo i brže pripremiti ako krumpir najprije 
napola skuhamo i tek onda narežemo na ploške. 
Prije nego što jelo poslužimo pospemo ga kosanim 
peršinom. 





1 sat i 30 minuta 


PRŽENI KRUMPIROVI VALJČIĆI 





600 g krumpira Krumpir skuhamo, ogulimo i zgnječimo ili izmi- 
500 g brašna ješamo električnom miješalicom. Dodamo mu prosi- 
150 g maslaca ili jano brašno, smekšani maslac, žumanca i sol. To sve 
margarina dobro izmiješamo. Ruke pobrašnimo i oblikujemo 
3 žumanca valjuške (valjčiće) duge 8 centimetara. Složimo ih u 
1 žlica ulja namašćenu tavu i pečemo u pećnici koju smo predgri- 
sol jalina 180 “C. Kada se lijepo zarumene, izvadimo ih iz 
1 sat pećnice i odmah poslužimo. 


= mmm m... 
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POPECĆENI KRUMPIROVI ŽLIČNJA 
SA SUNKOM kt 


nk RA EAS O PE a ja 2224.3. PB 


800 g krumpira Krumpir ogulimo, skuhamo i zgnječimo ili izmi- 
200 g šunke ješamo = električnom mjedatiocan Mesa 
100 g maslaca ili Dodamo mu isjeckanu šunku i maslaca u veličini 
margarina oraha. Tako pripremljen krumpir miješamo u zdjeli 
1 žlica koncentrata na ploči štednjaka da se masa posuši. Skinemo je sa 
rajčice štednjaka i primiješamo koncentrat rajčice pomiješan 
2 jaja ' s malo vode, jaja, ribani sir, sol, papar i muškatni 
80 g ribanoga sira oraščić, Smjesu dobro razmiješamo. 

sol Zlicom oblikujemo žličnjake velike kao orah i posla- 
papar žemo ih na zamaščenu tavu. Poprskamo ih maslacem 


muškatni oraščić i stavimo 15 minuta u pećnicu koju smo predgrijali na 
pr 200 "C. 
. Pečene krumpirove žličnjake poslužimo vruće. 


KRUMPIROVA MUSAKA SA 
SPINATOM 





800 g krumpira Krumpir skuhamo, ogulimo i narežemo na ploške. 
600 g špinata Špinat operemo, narežemo i popržimo na malo 
100 g maslaca maslaca. U posudu za pečenje namazanu maslacem 
2 jaja složimo sloj krumpira, pospemo kosanim peršinom, 
2 dl mlijeka prekrijemo poprženim špinatom i pospemo s ribanim 
50 g sira sirom. Nakon toga ga prekrijemo drugim slojem 
sol papar krumpira, začinimo paprom i prelijemo razmućenim 
zeleni peršin jajima i mlijekom. Pospemo ga još i komadićima 
1 sat maslaca i ostavimo 40 minuta u zagrijanoj pećnici. 


KRUMPIROVA MUSAKA SA SIROM 


800 g krumpira Krumpir skuhamo, ogulimo i narežemo na ploške. 
300 g sira Složimo ih u slojevima u zamašćenu posudu za peče- 
2 jaja nje. Svaki sloj nasolimo, popaprimo i prekrijemo 
2,5 dl mlijeka ribanim sirom. Musaku obilno poprskamo uljem i 
3 žlice ulja stavimo u pećnicu. 

1 sat Pečemo je približno 40 minuta. Jelo nakon toga 


prelijemo razmućenim jajem i mlijekom i ostavimo u 
pećnici još nekih 10 minuta da lijepo zarumeni. 
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________PPŽPŽpEm 
KRUMPIROVA MUSAKA S MESOM 


700 g krumpira Sitno skošemo luk i popržimo na ulju. Dodamo mlje- 
550 g mesa veno meso, pa i njega popržimo, posolimo i popa- 
250 g svježe rajčice ili primo. Dodamo polovicu narezane rajčice i kosanoga 
njezina koncentrata peršina. Ostavimo da se sve to malo ukuha. Krumpir 


40 g riže ogulimo, narežemo na ploške i na ulju popržimo. U 
40 g brašna zamašćenu posudu položimo trećinu krumpira i pre- 
2 dl mlijeka krijemo ga polovicom poprženog mesa, što opet pre- 
1 jaje krijemo drugom trećinom krumpira. Taj sloj prekri- 


30 g ribanoga sira jemo preostalim mesom a na nj stavimo zadnju 


mljevena paprika trećinu krumpira. Na sve složimo sloj rajčice nare- 
papar zane na kolutove. Prilijemo malo vruće vode i osta- 
sol vimo da se 1 sat peće u pećnici. Kada je musaka 
zeleni peršin gotovo pećena, prelijemo je razmućenim jajem, mli- 


jekom i brašnom. Pospemo je ribanim sirom i sta- 
vimo još nekoliko minuta u pećnicu. Na isti način 
priprema se i musaka od pirea, samo tada stavljamo 
sloj mesa između dva sloja krumpirova pirea. 


1 sat i 30 minuta 





KRUMPIROVA SALATA S 
PORILUKOM 





600 g krumpira Krumpir kuhamo u ljusci. Kuhanog oljuštimo i nare- 
400 g poriluka žemo na ploške. Dok je još topao, primiješamo mu 
3 žlice ulja ulje, sirov poriluk narezan na tanke rezance i preo- 
ocat stale dodatke. 

sol 

papar 

30 minuta 

500 g krumpira Krumpir skuhamo u ljusci. Ohladimo ga, oljuštimo i 


1 žlica kapara 


narežemo na kocke. Začinimo ga salatnim umakom i 
svežanj rotkvica 


primiješamo kapare. Opranim listovima salate oblo- 


nekoliko lijepih listova Žimo staklenu zdjelu. U nju stavimo krumpirovu 
salate salatu i ukrasimo je narezanim rotkvicama. 

3 žlice ulja SALATNI UMAK: U zdjelici izmiješamo ocat i sol, 
2 žlice octa dodamo ulje, popaprimo i promiješamo. 


e mmm moe mj mo 
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sol 

papar 

35 minuta 

S a TT ET s g 
nE... 
500 g krumpira Krumpir skuhamo u ljusci. Dok je još topao, ogulimo 
4 žlice bijelog (suhog) ga i narežemo na ploške. Dodamo mu tanko narezani 
vina luk, dolijemo bijelo vino i primiješamo salatni umak 
1 glavica luka od octa, soli, ulja i papra. 

5 žlica ulja MILANSKU KRUMPIROVU SALATU začinimo 
2 žlice octa salatnim umakom od octa, soli, ulja, papra i kosa- 
sol noga češnjaka. 

papar 

35 minuta 

500 g krumpira Opran neoguljeni krumpir skuhamo, oljuštimo i 
pol zdjelice vlasca narežemo na ploške. Dok je još vruć, pospemo ga s 
sol kosanim vlascem i pomiješamo s majonezom. Takvu 
papar salatu poslužimo toplu ili hladnu. 


2 omota majoneze 


35 minuta 





KRUMPIROVA SALATA 





500 g krumpira Krumpir skuhamo u ljusci. Dok je još topao, ogulimo 
1 glavica luka ga i narežemo na ploške. U zdjelicu stavimo tanko 
5 žlica ulja narezani luk, sol, papar, ocat i ulje. To sve dobro 
30 g octa razmiješamo i time začinimo krumpir. Salatu lagano 
sol izmiješamo, a ako želimo dodamo i majonezu. 
papar 

100 g majoneze (ako 

želimo) 

30 minuta 
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KUKURUZ 
KREM-JUHA OD KUKURUZA 


500 g kuhanih 
kukuruznih zrna 
(može biti i iz 








400 g kukuruznih zrna sameljemo. U posudi rasto- 
pimo maslac. Na maslac istresemo mljeven kukuruz, 
postupno dolijevamo mlijeko i dobro miješamo. 


konzerve) Potom dolijemo pol litre vode, posolimo, popaprimo 
30 g maslaca i pospemo muškatnim oraščićem. Jelo kuhamo, a 
0,5 1 mlijeka kada zavri dodamo preostalo kukuruznu zrnje, pa 
2 žumanca nastavimo kuhati još 10 minuta. Žumanca i vrhnje 
muškatni oraščić pomiješamo i utučemo u vruću juhu (ne smije više 
sol vriti). Jelo pospemo kosanim peršinom i poslužimo. 
papar 

zeleni peršin 

15 minuta 





KUKURUZ SA CELEROM 


2 kukuruzna klipa ili 





Kukuruz skuhamo, ohladimo i okrunimo s klipova. 


250 & kukuruznih zrna Sirov celer naribamo, istresemo na kukuruzno zrnje i 
(iz konzerve) : pomiješamo s majonezom. Ako želimo, možemo jelu 
1 manji celerov korijen dodati i škampe. 


1 omot majoneze 
1 konzerva škampi 
(prema želji) 

30 minuta 
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KUHANI KUKURUZ 
sj RA A a E E VE 
4 kukuruzna klipa Mlade kukuruzne klipove kuhamo u slanoj vodi. Kad 


sti su kuhani, poslužimo ih preli jeni 

. Nana ska prelivene rastopljenim ma- 
margarina 

30 minuta 


KUKURUZ S RAJČICOM 


2 mlada kukuruzna 





a Kukuruz skuhamo u slanoj vodi, ohladimo ga i okru- 
klipa (ili 250 g nimo. Zrnju dodamo narezanu rajčicu i kosani celer. 
kukuruznih zrna iz Zatim mu dodamo zgnječen češnjak i majonezu i 
konzerve) lagano izmiješamo. 

1 rajčica 

2 žlice kosanoga luka 

2 grančice celerova 

lišća 

1 češanj češnjaka 

5 žlica majoneze 


1 sat 





KUKURUZNA PALENTA 





240 g kukuruzne Krupicu mješajući zakuhamo u slanoj vodi, kojoj smo 
krupice dodali ulja. Ako upotrijebimo instant-krupicu, čim 
sol zavri malo je promiješamo, posudu pokrijemo i osta- 
1 žlica ulja vimo 10 minuta da se kuha. Ako kuhamo običnu 


kukuruznu krupicu, kada zavri, jače je miješamo da 
se zgusne. Nakon toga posudu stavimo u vodu i 
pokrivenu kuhamo u njoj tričetvrt sata. 

Tako priređenu palentu više ne treba miješati, a neće 
ni zagorjeti uz dno. 


voda (3-4 puta toliko 
koliko ima krupice) 


10 ili 50 minuta 


KUKURUZNA PALENTA SA SIROM 


240 g kukuruzne Kukuruznu krupicu uspemo u kipuću tekućinu (pol 
krupice vode, pol mlijeka) koje treba biti 3-4 puta više nego 
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L4 
omeo soone, 


sol krupice. Dodamo joj maslac i miješamo. Kad je 
40 g maslaca ili palenta skuhana, obilno je pospemo ribanim sirom. 
margarina 

40 g sira za ribanje 

mlijeko 





20 minuta 


PRŽENA PALENTA 








240 g kukuruzne Od krupice skuhamo palentu. Mora biti vrlo gusta. 
krupice Kad je kuhana, istresemo je na dasku i razrežemo na 
sol slojeve odnosno ploče visoke pet centimetara. Kad 
voda smo je izrezali, ostavimo da se ohladi. Mokrom 
1 jaje čašom izrežemo krugove. Umočimo ih u razmučeno 
mrvice jaje i mrvice, a nakon toga ih popržimo. 
ulje za prženje Možemo ih poslužiti s umakom ili s ragu-juhom. 
30 minuta 

52 
PALENTA S RAJCICOM 
240 g kukuruzne Palentu skuhamo u slanoj vodi (3-4 puta toliko 
krupice tekućine koliko je krupice). Nakon toga je slažemo u 
sol slojevima u vatrostalnu posudu, koju smo dobro 
voda zamastili i prelijemo mješavinom mlijeka i ribanog 
40 g masnoće sira, pa pečemo u vrućoj pećnici 20-30 minuta. Na 
30 g luka masnoći (bilo kakvoj, a može biti i od dimljene 
80 g koncentrata slanine) prepržimo kosani luk i koncentrat rajčice. 
rajčica Kada ta masa dobije tamniju boju, dodamo joj kosa- 
sol nog češnjaka. Sasvim malo je zalijemo vodom i zači- 
mravinac (origan) nimo mravincem (origanom) i paprom. Ako palenti 
češnjak prije nego što je prepečemo domiješamo jaja ili masi 
papar od rajčice dodamo mljeveno meso bit će jelo izdašnije 


40 g sira za ribanje 
4 žlice mlijeka 


40 do 50 minuta 


KUKURUZNA PALENTA S JAJIMA 


300 8 kukuruzne Kukuruznu krupicu uspemo u pola litre slane vode. 
krupice U sredini napravimo jamicu i kuhamo je 10 minuta, a 


i bolje, a možemo ga poslužiti sa salatom. 
Pečemo 40 do 50 minuta (ovisi o tome da li je krupica 
instant ili obična). 
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60 g maslaca onda je počnemo m 


iješati da se potpuno zgusne. U 


3 jaja ' posudi rastalimo maslac (20 g), stavimo na nje 

1 dl mlijeka palentu, jednolično izmiješamo kuhačom i Šeki 
so u plitku zdjelu. Palentu raskosamo i dolijemo 20 g 
s td maslaca. Stavimo je u pećnicu 10 minuta. U među- 


vremenu pomiješamo jaja s mlijekom, posolimo ih, 
izlijemo u posudu s rastopljenim maslacem i 
miješamo viljuškom dok se ne stvrdnu. Palentu izva- 
dimo iz pećnice i na njezinu sredinu istresemo stvr- 
dnuta jaja. Palentu poslužimo kao samostalno jelo. 


OBIČNI KUKURUZNI ŽGANCI 


400 g kukuruznog Kukuruzno brašno zakuhamo u slanoj vrućoj vodi i 
brašna pokrijemo. Kada dobro provri, napravimo u masi 
1,21 slane vode kuhačom jamicu da se bolje iskuha. Pokriveno 
60 g masnoće kuhamo još pola sata. Suvišnu vodu od žganaca 
odlijemo. Žgance začinimo polovicom masnoće i 
zdrobimo viljuškom u zdjeli. Zdrobljene začinimo 
ostatkom masnoće i poslužimo što toplije. 


LONAC OD MLADOGA KUKURUZA 





35 minuta 








3 zdjelice mladog Ribani luk zažutimo na masnoći, dodamo meso nare- 
kukuruza u zrnu zano na kocke i sa svih strana ga popržimo da dobije 
500 g svinjetine smeđu boju, pospemo kosanim češnjakom i malo 
500 g mahuna popržimo. Sve to zalijemo juhom, dodamo istrijeb- 


2 rajčice ljene mahune narezane na komade, kukuruz, sol, 
1 glavica luka papar, oljuštene i izrezane rajčice i kuhamo dok se 
2 češnja češnjaka sve ne smekša. s 


sol Prije nego što to jelo poslužimo pospemo ga kosanim 
papar peršinom. 
zeleni peršin 


3 žlice ulja 
35 minuta 
> me e 


KUKURUZNA MINESTRA 


Grubo nasječen i zdrobljen kukuruz i grah navečer 


1 čaša osušenih . 
namočimo. Sutradan ih stavimo kuhati u lonac u 


kukuruznih zrna 
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aromom; 





pol čaše graha dvije litre vode s krumpirom narezanim na kocke, 
3 krumpira lovorovim listom i dobro isjeckanom slaninom i 
80 g slanine ili carskog češnjakom. Sve skupa posolimo, popaprimo i kuhamo 
mesa tako dugo dok kukuruz i grah ne postanu meki. 


2 češnja češnjaka 
1 lovorov list 

1 suha kobasica 
(prema želji) 

sol 

papar 

zeleni peršin 


2 sata i 30 minuta 


SALATA OD MLADOGA KUKURUZA 


300 g kuhanih 


Minestru možemo kuhati i u »ekonom loncu« (1 sat). 
Kada je jelo gotovo, pospemo ga kosanim peršinom, 
U njoj možemo kuhati kobasicu ili suha rebra. 





Očišćen celer naribamo, dodamo grubo izrezane 
kukuruznih zrna rajčice, kukuruz u zrnu, sol, slačicu, ocat, ulje i 
1 manji celer kosani vlasac. Salatu dobro promiješamo i poslu- 
4 rajčice žimo. 

ocat 

ulje 

vlasac 

sol 

slačica (senf) 


JESENSKA KUKURUZNA SALATA 


glavica salate Zelenu salatu i papriku operemo, narežemo, dodamo 
2 svježe crvene zrna kukuruza i prelijemo umakom. Umak napra- 
paprike vimo miješanjem jogurta, kosanog luka, soli i papra. 
1 manja glavica luka Pospemo kosanim peršinom. 

350 g kuhanih 

kukuruznih zrna 

1 lončić jogurta 

zeleni peršin 

sol 


papar 





LEĆA 
JUHA OD LEĆE I RIŽE 





100 g leće Leću (preko noći namoćenu) kuhamo u slanoj vodi. 
100 g riže Izrezanu slaninu, kosani luk i češnjak pržimo u loncu 
1 žlica ulja dok se slanina ne rastopi. Dolijemo čašu vode u kojoj 
50 g slanine smo pomiješali koncentrat rajčice. Dodamo gotovo 


1 češanj češnjaka 
1 glavica luka 
1 žlica koncentrata 


kuhanu leću u koju naspemo rižu i zajedno kuhamo 
da smekša. Juhu češće promiješamo, i na kraju popa- 
primo i pospemo kosanim peršinom. Neka juha bude 











rajčice gušća. 
zeleni peršin Ova juha je dobra u hladnim zimskim danima. 
sol 
papar 
1 sat 
2 
400 g leće Leću preko noći namočimo. Slaninu, luk, celer i 
100 g slanine mrkvicu temeljito iskošemo i stavimo u lonac, doda- 


30 g margarina ili vši tri žlice ulja i maslaca. Miješamo dok se slanina ne 
maslaca otopi. Nakon toga svemu tome dodamo leću, koju 
1 glavica luka smo prije ocijedili. Zalijemo je zaimačom juhe, 
1 grančica celerova dodamo žlicu koncentrata, prema ukusu lovorov list, 
lišća sol i papar. Pirjamo približno 1 sat. Kada je leća 
1 mrkva mekana prema ukusu je začinimo. Pirjanu leću poslu- 
1 lovorov list žimo kao prilog svinjetini, dimljenom sušenom mesu 
koncentrat rajčice ili kobasicama. Ako želimo, možemo meso napola 
jušna kocka skuhati i do kraja pirjati u leći. 

sol 

papar 

1 sat i 15 minuta 


s o i s oči ća 
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LEĆA U UMAKU 

















200 g leće Namočenu leću skuhamo u slanoj vodi, kojoj 
limunova kora dodamo limunovu koricu u komadu i lovorov list. Na 
lovorov list masti popržimo brašno; kad požuti, dodamo mu 
sol kuhanu leću i dolijemo malo vode u kojoj se kuhala 
papar leća. Kada sve to skupa dobro prevri, umak poso- 
20 g masti limo, zakiselimo limunovim sokom i popaprimo. 

20 g brašna 

limunov sok (prema 

želji) 

50 minuta 

LEĆA U UMAKU OD LUKA 

200 g luka Namočenu leću kuhamo u slanoj vodi, kojoj smo 
limunova korica dodali limunovu koricu i lovorov list. Na masnoći 
lovorov list (10 g) zapržimo brašno, malo ga zalijemo vodom, 
30 g masnoče zakiselimo i pustimo da prevri. Temeljnom umaku 
20 g brašna dodamo kuhanu leću, pustimo da sve još jednom 
ocat zavri i začinimo poprženim lukom. 

30 g luka 

50 minuta 

LECA KAO VARIVO 

400 g leće Leću močimo 12 sati. Luk, slaninu, češnjak sitno 


1 glavica luka 

50 g slanine 
(hamburger) 

1 češanj češnjaka 
1 grančica celerova 


iskošemo i stavimo u posudu na ulje. Kada se slanina 
rastopi, naspemo već ocijeđenu leću, zalijemo je 
zaimačom juhe, ili vode u kojoj smo razmiješali kon- 
centrat rajčice. Promiješamo je, pokrijemo i kuhamo 
na slaboj vatri. Prema potrebi dolijevamo juhe ili 


lišća vode. Više puta je promiješamo i možda malo doso- 
6 žlica ulja limo. 

1 žlica koncentrata 

rajčice 

sol 


1 sat i 30 minuta 
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—_———————.. 
LEĆA U BESAMEL-UMAKU 


400 g leće Leću močimo 12 sati. Namoćenu leću uspemo u 
50 g maslaca lonac, prelijemo je s toplom vodom, posolimo i sta- 


40 g brašna vimo na vatru. Kuhamo je jedan sat. Pripremimo 
2 čaše mlijeka bešamel-umak. Skuhanu leću dobro ocijedimo i 
inf uspemo je na bešamel-umak. Na vatri je dobro pro- 
papar miješamo i poslužimo vruću. 


1 sat i 15 minuta 


LEĆA S RAJČICOM 





600 g leće Leću močimo 12 sati i nakon toga skuhamo. Vodi u 
100 g luka kojoj kuhamo leću dodamo lovorov list i komad luka. 
400 g rajčice Posolimo je kada je leća već napola kuhana. Luk 
2 žlice ulja skošemo i popržimo, dodamo leću, razrezanu zrelu 
sol rajčicu i još 30 minuta pirjamo. 


lovorov list 
1 sat i 30 minuta 


LEĆA SA ŠUNKOM I SLAČICOM 
(SENFOM) 


400 g leće Leću preko noći namočimo i sutradan skuhamo. Na 








150 g šunke ulju popržimo kosani luk i narezanu šunku. Pospemo 
1 žlica slačice ih brašnom, promiješamo i zalijemo vrućom vodom. 
60 g luka Posolimo, popaprimo, primiješamo slačicu i pomi- 
4 žlice ulja ješamo s ocijeđenom vrućom lećom. 

25 g brašna 

4 dl juhe 

sol 

papar 


.1sat i 15 minuta 


LEĆA S METVICOM 


ji j ije kuhanja močiti, a neo- 
400 g oljuštene leće Oljušćenu leću ne treba prije kuhanja m 
2 i daa luka ljuštenu treba močiti barem šest sati. Leću stavimo na 
sol vatru u litru hladne vode s raspolovljenom glavicom 


77 





en aa 











papar luka koju probodemo lovorovim listovima, dodamo 
lovorov list papar i metvicu, pa je lagano kuhamo 40 minuta, 
1 žlica osušene Preostalu glavicu luka narežemo na tanke ploške i 
metvice pirjamo na maslacu s mljevenim suhim dimljenim 
šećer mesom i sitno narezanom mrkvom; začinimo šeće- 
200 g suhog mesa rom i limunovim sokom i primiješamo k leći. Jelo 
20 g maslaca ili posolimo, a prema želji možemo ga začiniti i s malo 
margarina konjaka. Prije nego što leću poslužimo, odstranimo 
2 mrkvice luk s lovorovim listovima. 
sok 1 limuna 
50 minuta 

z 
LEĆA SA SVINJSKIM REBARCIMA 
400 g leće Leću močimo 12 sati. Namočenu leću kuhamo nepun 
300 g suhih svinjskih sat da ostane još malo tvrda. Vodu odlijemo, a leći 
rebaraca dodamo suha rebarca, lovorov list i vruće vode toliko 
120 g slanine da prekrije leću. Kuhamo dok se tekućina ne ispari. S 
2 glavice luka rebaraca skinemo meso i ostavimo ga u leći, a kosti 
2 lovorova lista odstranimo. Popaprimo, dodamo malo majčine 
2 žlice octa dušice da od nje primi miris, zatim slaninu narezanu 
sol na kocke, kosani luk i ocat. Dobro je promiješamo i 
papar ostavimo još 10 minuta nad vatrom. Jelo premjestimo 
majčina dušica u keramičku ili kakvu drugu prikladnu vatrostalnu 


1 sat i 30 minuta posudu i stavimo još 10 minuta u pećnicu. 


PIRJANA LEĆA S PEČENICOM 








600 g leće Leću 12 sati močimo i nakon toga je stavimo u lonac 
1 svježa pečenica tople posoljene vode. Kuhamo je dok se ne smekša. S 
(kobasica) pečenice ogulimo crijevo, viljuškom je zgnječimo i 
1 glavica luka stavimo u posudu s uljem, kosanim lukom, isjecka- 
2 češnja češnjaka nom mrkvom i grančicom celera.To popržimo i 
1 mrkva dodamo krumpir narezan na kocke, popaprimo i 
grančica celerova lišća zalijemo čašom vina, malo posolimo i ostavimo na 
1 krumpir vatri da vino ispari. Primiješamo koncentrat rajčice 
1 žlica koncentrata koju smo pomiješali s čašom mlačne vode. Sve to 
rajčice dobro izmiješamo i ostavimo još 15 minuta na vatri a 
bijelo vino za to vrijeme više puta dobro promiješamo. 

3 žlice ulja 

sol, papar 


1 sat i 15 minuta 





144 Kukuruzna minestra, str. 139 




















SALATA OD LEĆE 





300 g leće 
limunova korica 
lovorov list 

2 žlice ulja 
češnjak 

ocat 


40 minuta 


Preko noći leću močimo zatim je skuhamo u slanoj 
vodi kojoj smo dodali limunovu koricu i lovorov list. 
Kuhamo je i kada se ohladi ocijedimo. Zatim je 
prelijemo salatnim umakom (uljem, octom i kosanim 
češnjakom). 





SALATA OD LEĆE S RAJČICOM 





300 g leće 

3 žlice ulja 

ocat 

sol, papar 

1 žlica kosanog peršina 
1 žlica slačice (senf) 

1 svježa rajčica 

40 minuta 


Leću preko noći močimo, stavimo je u posoljenu 
hladnu vodu i kuhamo nad laganom vatrom da 
postane meka. Začinimo je salatnim umakom od 
ulja, octa, soli, papra i slačice. Umaku dodamo 
rajčicu narezanu na četvrtine. Salatu na kraju 
pospemo kosanim peršinom. 





LUK 














JUHA OD LUKA S KRUMPIROM 





150 g luka 

20 g masnoće 
10 g brašna 
voda ili juha 
200 g krumpira 
sol 


Na masnoći ispržimo luk narezan na tanke listiće. 
Kada postane svijetlosmed, pospemo ga brašnom, 
pomiješamo i zalijemo vodom ili juhom. Juha neka 
dobro prevri (ako nas luk smeta, možemo ga zdrobiti 
ili samljeti). Zatim u juhu zakuhamo nasitno narezan 
krumpir. Kad je juha kuhana, posolimo je, popa- 





Dofenski krumpir, str, 132 
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i zakiselimo limunovim sokom prema vlasti- 


primo 1 
koji pa tom ukusu. 
minu 


KREM-JUHA OD LUKA 


Luk izrežemo na četvrtine. Masnoću (60 g) zagri- 


luk s : : 
dotada ili jemo, dodamo luk i malo ga popržimo. Dodamo juhu 
margarina i polako kuhamo da luk smekša, pa ga onda u juhi 
0,75 1 juhe prignječimo. Preostalu masnoću  razmiješamo, 


2 žlice brašna dodamo brašno i popržimo ga da dobije svijetložutu 
sol boju. Na zapršku polako dolijevamo juhu i ravnom- 
1 žlica vina jerno je razmiješamo (da ne bude grudica). Neka 

polagano vri 10 minuta. Juhu začinimo solju i vinom i 


2 žlice vrhnja ) 
zeleni peršin dodamo kosani peršin. 


30 minuta 


JUHA OD LUKA 


Luk narežemo na tanke listiće (možemo ga i naribati 





4 velike glavice luka 





60 g maslaca ili 6 žlica na ribežu) i istresemo na zagrijano ulje. Pržimo ga da 
ulja dobro zarumeni, zatim pospemo brašno, promi- 
1 žlica brašna ješamo i dodamo rakiju (ako želimo). Kad ona 
1,251 juhe ili vode ishlapi, miješajući dolijevamo vodu ili juhu. Juhu 
ribani sir (ementaler ili posolimo, popaprimo i prelijemo je u vatrostalnu 
grojer) zdjelu na popečene kriške kruha. Obilno pospemo 
sol ribanim sirom i stavimo u vrlo vruću pećnicu 10 
papar minuta. Ako želimo, možemo juhu naliti u šalice 
1 žlica rakije (ako (prikladne su keramičke šalice) u koje smo prije toga 
želimo) metnuli kriške poprženog kruha i isto ih tako stavimo 
4 kriške kruha u pećnicu. Poslužimo vruće. 
40 minuta 
LUCICE KAO VARIVO 
600 g lučica Lučice očistimo, operemo i obarimo (2-3 minute).U 
100 g maslaca ili većoj zdjeli rastopimo margarin i u nju istresemo 
Prora dučice. Kad su sa svih strana popečene tako da 
. ra požute, pospemo ih šećerom i prelijemo polovicom 
0,51 juhe količine juhe. Pokrijemo ih i na slaboj vatri pirjamo 
, 30 minuta. Dolijemo preostalu juhu i pirjamo još 
1 sat približno 10 minuta. 





146 


s Dei ošk 
PIRJANE LUČICE S AROMATIČNIM 
BILJEM 


600 g lučica U posudi zagrijemo šunku narezanu na kocke, 
80 g šunke dodamo lučice i pržimo ih stalno miješajući. Doli- 
2 listića kadulje jemo vino i pričekamo da gotovo sva tekućina ispari. 
1 žlica kosanoga Posolimo ih, popaprimo i zaimačom dolijemo juhe. 











peršina Pokrijemo ih i pirjamo 30 minuta. Od vremena do 
1 vršak grančice vremena promiješamo ih da se lučice ne prihvate za 
ružmarina posudu. Smekšane lučice pospemo aromatičnim 
0,5 dl bijelog vina biljem, pomiješamo i tako poslužimo. 

malo juhe 

sol 

papar 

40 minuta 

UMAK OD LUKA 

400 g luka Luk skuhamo u juhi da omekša. Juhi dolijemo ocat i 
goveđa juha posolimo je. Od brašna i masnoće pripremimo 
ocat tamniju zapršku, dodamo kuhani luk i pustimo da 
sol dobro iskipi. Nastali umak  promiješamo, luk 
20 g masnoće zgnječimo i sve popaprimo. 

20 g brašna 

papar 

25 minuta 





SLATKI UMAK OD LUKA 


20 g masnoće Na masti karameliziramo šećer (dok ne postane 
15 g šećera smeđ). Dodamo luk narezan na listiće i popržimo ga 
400 g luka da požuti, pospemo brašnom, zalijemo juhom, zači- 
20 g brašna nimo i luk zgnječimo. 

goveđa juha 

sol 

ocat 

papar 

25 minuta 
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LUK S NADJEVOM OD GLJIVA 


Luk operemo i 10 minuta kuhamo. Oprezno ga poku- 


4 earn? pimo iz vode i ostavimo da se ohladi. Odstranimo 
3 do vanjske listove i oštrim nožem izdubemo sredinu (da 
4 žice suhih gljiva budu poput malih zdjelica). U svaku udubinu sta- 


vimo komad maslaca i žlicu bešamel-umaka i žlicu 


čića kiseloga : i a 
pri P namočenih i isjeckanih gljiva. 


=. U manju posudu stavimo masnoću, na nju punjene 
papar glavice luka, oko njih nakosanu izvađenu sredinu 
mljevena paprika luka. Obilno ih pospemo mljevenom slatkom papri- 
BEŠAMEL-UMAK kom, posolimo, popaprimo i prelijemo vrhnjem. 
20 g maslaca Posudu pokrijemo i stavimo da se jelo kuha sve dok 
20 g brašna vanjski listovi luka nisu mekani. Ako je potrebno, 


1 čaša mlijeka pomalo dolijevamo vode. 
muškatni oraščić 


1 sat i 15 minuta 


LUK S JAJIMA 








2 glavice luka Kosani luk pržimo na ulju. Kad porumeni (svijetlo), 
8 jaja dodamo razmućena jaja, solimo, paprimo i miješamo 
sol dok se jaja ne zgrušaju. 

papar 

1 žlica ulja 

15 minuta 


OMLET OD LUKA 


Luk sitno isjeckamo i pirjamo u pokrivenoj posudi 





za jednu osobu 


150 g mladog luka dok ne omekša. Jaja razmutimo i pomiješamo s kosa- 
2—3 jaja nim peršinom, solju i paprom i ulijemo na pirjani luk. 
25 g maslaca Omlet pečemo samo na jednoj strani a kad očvrsne 
is peršin okrenemo ga i odmah poslužimo. 

SO 

papar 

15 minuta 


m mmm... 
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POPRŽENI KRUŽIĆI LUKA 





200 g luka Oguljeni luk narežemo na krugove. Nasolimo ih i 

sol, papar popaprimo, a zatim paniramo u brašnu, razmućenom 

1 jaje jaju i mrvicama. Nakon toga ih ispržimo na vrućoj 
* brašno masnoći. Pržene krugove poslužimo s pireom od 

krušne mrvice krumpira. 

masnoća za prženje 

30 minuta 

M4 

POPRZENI LUK 

400 g luka Luk ogulimo i narežemo na kriške debele pol centi- 

sol metara. Posolimo ga, popaprimo, paniramo u 

papar brašnu, jaju i mrvicama i ispržimo. Takav luk 

1-2 jaja možemo dodati prilog mesu ili ga poslužiti kao samo- 

brašno stalno predjelo s tatarskim umakom. 


krušne mrvice 
masnoća za prženje 


45 minuta 


PEČENI LUK 


8 manjih glavica luka Glavice luka ogulimo i s gornje ih strane ravno 
sol odrežemo. Složimo ih u tepsiju na ravno odrezane 
ulje dijelove (samostalno ili uz pečenku), posolimo i 
nakapamo uljem. Tepsiju s lukom stavimo u pećnicu 
u kojoj ga pečemo približno 45 minuta. Dok se peče, 
pomalo zalijevamo s juhom. 


PEČENI LUK SA SIROM 








45 minuta 








500 g luka Luk narežemo na tanke kolutove i u pokrivenoj 
160 g ribanoga sira posudi ih pirjamo dok ne omekšaju. Dolijemo i malo 
5 žlica ulja vode, ali ona na kraju mora ispariti. Luk skinemo s 
3 jaja vatre, primiješamo ribani sir i mrvice, stavimo u 
30 g krušnih mrvica vatrostalnu zdjelu i prelijemo razmučenim jajima i 
3 dl mlijeka mlijekom. Pečemo tako dugo dok ne požuti. 

sol, papar 

30 minuta 
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LUK NADJEVEN TUNJEVINOM 


4 glavice luka srednje 
veličine Exf 

1 konzerva tunjevine 
(150 g) 

šaka krušne sredine 
namočene u mlijeku 
1 češanj češnjaka 

2 jaja : 

3 žlice ribanoga sira 
krušne mrvice 

zeleni peršin 

sol 

papar 

1 sat i 15 minuta 


Glavicama luka odstranimo vanjske listove i kuhamo 
ih 10 minuta u slanoj vodi. Malo ohlađenim glavi- 
cama luka odrežemo ravno gornju stranu i žlicom 
izdubemo sredinu da dobijemo posudice približno 
1,5 cm debelih stijenki. Polovicu izdubene sredine 
skošemo i pomiješamo s namočenom sredinom kruha, 
s kosanim češnjakom, zdrobljenom tunjevinom, 
jajima, sirom i kosanim peršinom. Smjesu posolimo, 
popaprimo i dobro promiješamo. Ako je nadjev pre- 
rijedak, dodamo mrvice. Nadjevom punimo izdub- 
ljene glavice luka. Gornjim dijelovima koje smo 
ravno odsjekli pokrijemo nadjev. Punjene glavice 
luka stavimo u manju posudu u koju smo stavili malo 
ulja i pol čaše vode. Jelo stavimo na pol sata u 
pećnicu koju smo prije toga zagrijali na 180 "C. 


LUK NADJEVEN MESOM 


4 glavice luka 
100 g nasjeckane 
pečenke 

20 g sredine kruha 
20 g ribanoga sira 
(parmezana) 

2 jaja 

50 g maslaca 
malo mlijeka 

sol 

papar 

1 sat i 15 minuta 





Glavicu luka očistimo i 10 minuta kuhamo u slabo 
slanoj vodi. Svakoj glavici jače odrežemo gornji dio i 
žlicom izdubemo sredinu da dobijemo posudice. 
Izdubljenu sredinu iskošemo i pomiješamo sa sjecka- 
nim mesom, ribanim sirom, krušnom sredinom 
namočenom u mlijeku, i jajima. Sve posolimo, popa- 
primo i dobro promiješamo. Tim nadjevom napu- 
nimo izdubene glavice i stavimo u vatrostalnu posudu 
premazanu mašću. 

Jelo pospemo komadićima maslaca i stavimo u 
pećnicu 30 minuta. Pećnica mora biti predgrijana na 
180 *C. 





FRANCUSKI NABUJAK OD LUKA SA 


SIROM 





3 glavice luka 
60 g maslaca 
ribani sir 

3 bjelanca 


Luk sitno iskošemo i stavimo u posudu na maslac. 
Dodamo nešto vode i stavimo na vatru. Stalno 
miješajući, držimo je na vatri toliko da luk smekša, 
no požutjeti ne smije. Odmaknemo ga s vatre i 
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1 žumance 

4 kriške sira (npr. 
grojera) 

krušne mrvice 

sol 

papar 

BEŠAMEL UMAK 
30 g maslaca 

30 g brašna 

0,251 mlijeka 


1 sat 


preručimo u bešamel-umak. Zatim dodamo ribani 
sir, žumance, i snijeg od bjelanaca. Posolimo ga i 
popaprimo. Pripremljenu masu ulijemo u dobro 
namazanu i mrvicama posutu tavu. Stavimo je u 
pećnicu koju smo zagrijali na 220 *C. Kada jelo očvr- 
sne, a površina je lijepo zapečena izvadimo ga 
nakratko iz pećnice, složimo po njemu tanke kriške 
sira i stavimo ponovno u pećnicu i u njoj ostavimo 35 
minuta. Nabujak se služi kao predjelo, kao prilog ili 
kao skromnije samostalno jelo. 





PITA OD LUKA SA SIROM 





1 omot smrznutog 
lisnatog tijesta 

500 g luka 

50 g kiselih krastavaca 
350 g konzervirane 
rajčice 

šaka mažuranovih 
listića 

200 g sira 

sol 

papar 

3 žlice ulja 


1 sat i 30 minuta 


Smrznuto tijesto odmrznemo na sobnoj temperaturi. 
Luk tanko narežemo, stavimo ga u tavu na ulje na 
slabu vatru. Kada opusti (ne smije požutjeti), 
dodamo kisele krastavce i narezane rajčice. Solimo, 
popaprimo i ostavimo na vatri da se zgusne. Usput 
miješamo. Tijesto razvaljamo valjkom, ali ne pre- 
tanko. Njime prekrijemo namašćenu okruglu tavu 
(može biti i model za tortu). Na tijesto ravnomjerno 
složimo masu od luka, posipamo je usitnjenim mažu- 
ranom i prekrijemo listovima sira. Jelo stavimo u 
zagrijanu pećnicu 35 minuta, koju smo predgrijali na 
220 "C. 

Pita se služi vruća ili topla. 





PIZZA OD LUKA S RAJČICOM 


800 g luka 

3 žlice ulja 

400 g tijesta za kruh 
200 g konzervirane 
rajčice 

2 češnja češnjaka 

12 sardina (fileti) 
100 g maslina 


1 sat i 30 minuta 


Luk narežemo na vrlo tanke kriške i pržimo na 
zagrijanom ulju. Kada svene (ne smije požutjeti), 
ocijedimo ga. Tijestu koje smo pripremili kao što se 
mijesi tijesto za kruh, primiješamo ulje na kojem smo 
pržili luk. Tijesto temeljito izmijesimo, razvaljamo i 
razvučemo u ploču. Zatim ga položimo u nisku okru- 
glu tavu, koju smo prije namastili. Na tijesto složimo 
luk, zgnječenu rajčicu, kosani češnjak, sardine (fileti) 
i masline. Sve to nakapamo uljem i ostavimo u 
pećnici 45 minuta. Pećnicu predgrijemo na 220 C. 
Pizza se poslužuje vruća. 


_____—————————————————=—————— 
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PIZZA OD LUKA 





400 g tijesta Zamijesimo tijesto za kruh i kada je gotovo primi- 
400 g luka ješamo mu 2 žlice ulja. Nauljenim rukama razvučemo 
20 g masti ga u namaščenoj tavi promjera 24 cm. Ostavimo ga 
6 žlica ulja na toplom mjestu da se digne. Luk narežemo na 
10 lističa kadulje tanke listiće, posolimo i rasprostremo ga po koso 
(žalfije) nagnutom pladnju. Tako ga ostavimo približno 1 sat, 
sol Kada luk ispusti sok, sok upijemo ubrusom, a luk 


rasprostremo po tijestu. Pospemo ga svježim kosa- 
nim listićima kadulje i prelijemo preostalim uljem, 
Pizzu stavimo u zagrijanu pećnicu (220 "C) i pečemo 
25 minuta. Služimo je vruću. 


LUK SA SLAČICOM (SENFOM) 


1 sat i 35 minuta 





300 g luka Luk sitno kosamo, nasolimo i ostavimo neko vrijeme 
sol da omekša. Primiješamo mu slačicu i majonezu 
slačica (senf) (prema ukusu) i upotrijebimo za salatu ili kao doda- 
majoneza tak mesu pečenom na žaru ili u fondiju. 








MAHUNE 
FRANCUSKA JUHA 








200 g mahuna Na masnoći pirjamo povrće narezano na sitne 
200 g različitog povrća rezance. Zalijemo ga vodom ili juhom. Naspemo 
40 g riže rižu, posolimo je i kuhamo, dok ne omekša. Na kraju 
20 g masnoće juhi dodamo kosani peršin. 

sol Od povrća možemo upotrijebiti grašak, mrkvu, cvje- 
zeleni peršin taču, poriluk, kelj, špinat a i gljive. Povrće možemo 
50 minuta pirjati samo s juhom a masnoću dodati već gotovoj 


juhi. Obično upotrijebimo maslac, 
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JUHA OD MAHUNA I KR UMPIRA 


250 g mahuna Mahune narežemo na kose komade, a krumpir na 
2 krumpira . kocke i kuhamo u slanoj vodi. Od masnoće, luka i 
30 g maslaca ili brašna napravimo zapršku. Zalijemo je zaimačom 
margarina Vode u kojoj smo kuhali mahune i krumpir. Malo je 
1 žlica kosanoga luka prokuhamo i dodamo u juhu. Kada ponovno zavri 
1 čaša riže uspemo rižu i skuhamo je. Juhu popaprimo i 
. peršin pospemo kosanim peršinom. 

so, 

papar 


malo brašna 
40 minuta 


PIRJANE MAHUNE ———— 
Ga --sar==na i o i 
800 g mahuna Mahune očistimo, operemo i osušimo. Na ulju popr- 
3 žlice ulja žimo kosani češnjak i luk i papriku narezanu na 
1 češanj češnjaka rezance. Dodamo mahune, posolimo ih, popaprimo i 








pol glavice luka dolijemo juhe. Jelo pokrijemo i na slaboj vatri pir- 
zeleni peršin jamo (20 minuta). 

1 svježa paprika Kad su mahune mekane, posudu otkrijemo da se 
1 dl juhe tekućina malo ukuha. Jelo pospemo kosanim perši- 
sol nom i skinemo s vatre. 

papar 

30 minuta 

400 g mahuna Na masti prepržimo luk narezan na tanke kolutiće. 
2 žlice ulja Dodamo mahune i papriku narezane na komade, 
30 g luka sitno narezanu rajčicu, pa to posolimo i sve zajedno 
1 zelena paprika pirjamo. , 

200 g svježe rajčice Ako je potrebno, pomalo dolijevamo vodu. 

sol Na kraju dodamo zgnječeni češnjak. 

češnjak 

35 minuta 
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MAHUNE U UMAKU 


Mahune očistimo, narežemo na komade i meko sku- 


'huna ! 
Pr okine“ hamo u slanoj vodi. Vode uzmemo samo toliko 
5 g šećera koliko ćemo je trebati uz umak. 
20 g brašna Na masnoći svijetložuto prepržimo šećer, dodamo 
sol brašno i njega popržimo, primiješamo kuhane 
ocat mahune i ostavimo da dobro provru. Na kraju umak 
papar pospemo i kosanim peršinom. 
zeleni peršin 
35 minuta 


MAHUNE S GRAŠKOM 


200 g vrlo mladih Očišćene mahune narežemo na sitne komade, 
mahuna dodamo oljušten grašak i prelijemo ih umakom od 
200 g mladoga graška vrhnja. 


Umak: izradimo tako da zgnječimo kravlji sir i 


1 dl kiseloga vrhnja 
dodamo mu vrhnje, limunov sok, kosani češnjak, 


150 g kravljega sira 














2 žlice limunova soka papar i sol. 

3 češnja češnjaka 

sol 

papar 

30 minuta 

800 g mahuna Mahune očistimo, operemo i kuhamo u slanoj vodi 

1 dl mlijeka 25 minuta. Prije nego što su kuhane na maslacu 

30 g maslaca ili popržimo luk, dodamo mirisni muškatni oraščić, 

margarina dolijemo mlijeka i ostavimo da jelo zavre. Mahune 

1 glavica luka ; ocijedimo, uspemo u zdjelu i prelijemo mliječnim 

muškatni oraščić umakom od luka. Po želji možemo mahune posuti i 

sol naribanim sirom. 

30 minuta 

S. g mahuna Očišćene mahune i oguljen krumpir izrezan na 
0 g krumpira komade zajedno kuhamo u slanoj vodi. Kada je sve 
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20 g margarina 


narg: X meko, vodu ocijedimo i začinimo narezanom slani- 
20 g dimljene slanine 


nom koju smo prepržili na margarinu. 








35 minuta 

MAHUNE SA SLANINOM 

800 g mahuna U posudi prepržimo izrezanu slaninu. Dodamo joj 
50 g rajčice iz zgnječenu konzerviranu ili svježu rajčicu i kada zavri 
staklenke ili svježe na to stavimo očišćene i oprane mahune. Dolijemo 
500 g slanine vino, posolimo i paprimo, posudu pokrijemo i jelo 
(hamburger) pirjamo 20 minuta. 


1 dl crvenog vina Ako na kraju ostane previše tekućine, posudu otkri- 
1 žlica kosanoga jemo i ostavimo da tekućina ispari. 

peršina Jelo pospemo na kraju peršinom. 

sol 

papar 

30 minuta 


MAHUNE SA SIROM I BEŠAMEL- 
UMAKOM 


750 g mahuna Mahune očistimo, operemo i 25 minuta kuhamo u 
200 g sira (ementaler slanoj vodi. U međuvremenu pripremimo rjeđi beša- 
ili neki drugi sir za mel-umak, tako da u posudi otopimo maslac i primi- 











ribanje) ješamo brašno i mlijeko. Na slaboj vatri ih nekoliko 
BEŠAMEL-UMAK minuta miješamo i posolimo. Posudu skinemo s vatre 
50 g maslaca i u umak razmutimo žumance. Bešamel-umak i sir 
1 žlica brašna narezan na kocke dodamo mahunama. Jelo stavimo 
0,25 I mlijeka “  udobro zagrijanu pećnicu 20 do 30 minuta. Ako nam 
1 žumance se žuri, stavimo zdjelu s mahunama na žar, no 
sol moramo paziti da se površina jela ne zagori. Jelo 
1 sat ćemo poslužiti vruće. 

MAHUNE U UMAKU OD JAJA 

800 g mahuna Mahune očistimo, operemo i skuhamo. U posudu 
50 g slanine nalijemo ulje i popržimo svijetložuto luk i slaninu 
3 žlice ulja narezanu na kocke. Dodamo ocijeđene mahune, 
1 glavica luka popaprimo i promiješamo. Zalijemo ih zaimačom 
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2 češnja češnjaka vruće vode ili juhe. Nakon toga posudu pokrijemo i 


2 žumanca nekoliko minuta pirjamo. Žumanca, limunov sok, 
sok jednog limuna ribani sir, kosani peršin, sol i papar dobro razmi- 
vezica peršina ješamo da dobijemo umak. k 

sol Mahune na trenutak skinemo s vatre i na njih nali- 
papar jemo umak od jaja. Vratimo ih i na slaboj vatri 


polako miješamo dok umak malo ne zagusti. Nakon 


50 g sira (ementaler) 
toga jelo poslužimo odmah. 








1 sat 

jah iZ EEL E EI CAKA SKS KAL VT ETIKETE == 
MAHUNE U MIJESANOJ SALATI 

200 g mahuna Mahune i krumpir svako posebno skuhamo. Kuhan 
2 krumpira krumpir ogulimo i narežemo na komade a krastavce 
1 krastavac na kolutiće. Povrće stavimo u zdjelu, dodamo šunku 
2 čvrste rajčice narezanu na kocke, posolimo i polijemo octom i 
2 tvrdo kuhana jaja uljem. Sve promiješamo i dodamo izrezane rajčice i 
100 g šunke četvrtine tvrdo kuhanih jaja, koje također posolimo. 
ulje 

ocat 

sol 

20 minuta 

PRIVLACNA SALATA 

300 g krumpira Krumpir i mahune skuhamo posebno svako za sebe. 
200 g mahuna Krumpir narežemo na ploške, mahune na komade, a 
200 g rajčice rajčicu prema veličini na četvrtine, šestine ili osmine. 
150 g maslina Povrće stavimo u zdjelu, dodamo masline bez koš- 
50 g kapara tica, začinimo ga i ukrasimo filetima sardina i kapa- 
8 fileta sardina rima. — - 

ulje 

ocat 

sol 

papar 

20 minuta 

SALATA A LA NICA 
200 g krumpira U staklenu zdjelu za salatu složimo na slojeve krum- 


200 g mahuna Pir kuhani narezan na ploške, kuhane mahune, 


=== a 
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arezani celer, kolutiće krastavaca, 


lišća komade rajčice i ikui 

' č Papriku i luk narezane na kolut 
eni tani salate šešk oma jaja narezana na četvrtine i filete 
pute. sardina ili tunjevine iz konzi ik prij j 
2 manja krastavca poslužimo, sal daa kase u ii 


atu začinimo umakom i promiješamo. 


1 rajčica No možemo ostaviti da je začini svatko sam za sebe. 


1 paprika 

1 glavica luka 

fileti sardina ili 
tunjevine 

3 tvrdo kuhana jaja 
nekoliko maslina 
SALATNI UMAK 
3 žlice ulja 

ocat 

sol 

papar 

20 minuta 


MAHUNE »TRATINČICA« 


200 g mahuna Krumpir skuhamo, narežemo na ploške i začinimo 





200 g krumpira salatnim umakom. Mahune također skuhamo i zači- 
4 tvrdo kuhana jaja nimo salatnim umakom. U plitku široku zdjelu za 
majoneza salatu stavimo najprije krumpir, a na nj zrakasto 
SALATNI UMAK: složimo mahune (od sredine prema rubu). Na njih u 
3 žlica octa sredinu stavimo okrugao kup majoneze i oko njega 
sol poslažemo četvrtine kuhanih jaja da izgledaju kao 
papar latice tratinčice. Po mahunama pak od majoneze 


30 minuta načinimo ukrase. 





KRALJEVSKA SALATA 


3 krumpira Krumpir operemo i neoguljen skuhamo. Dok je još 
200 g mahuna vruć, ogulimo ga i narežemo na polumjesece. 
1 glavica luka Mahune očistimo, operemo i 15 minuta kuhamo u 
7 rotkvica slanoj vodi. Luk narežemo na kolutove a oprane 
2 tvrde rajčice rotkvice narežemo na isti način. Rajčice također 
2 mrkve narežemo na kolutove, a ako su velike prerežemo ih 
1 krastavac popola, mrkvicu pak grubo nastružemo. Krastavac 
Riki e A kk 


>. ———*“““:<:*“"“":*:- == 
zeleni peršin ogulimo i uzduž prerežemo, odstranimo mu sjeme i 
5 žlica ulja narežemo ga na polukrugove. 

sok polovice limuna Pripremljeno povrće posložimo u trokutove na velik 
sol okrugao tanjur i pospemo ga nasjeckanim peršinom. 
papar U zdjelicu nalijemo ulje i sok od pola limuna, poso- 
limo i dobro popaprimo, a s viljuškom razmiješamo. 
ia Taj umak stavimo na stol posebno da salatu svatko 

sam začini po svojoj želji. 





MRKVA 
JUHA OD MRKVE S RIŽOM 








300 g mrkve Mrkvu ostružemo, operemo i narežemo na kocke. 
40 g riže Stavimo je na vruće ulje, popržimo, zalijemo vrelem 
40 g maslaca ili ulja vodom, solimo i kuhamo dok ne postane meka. Kada 
20 g brašna je riža napola kuhana, dodamo je mrkvi. Juhu zgu- 
2 jaja snemo tako da joj primiješamo brašno. 

pol lončića kiseloga Na kraju juhi dodamo kiselo vrhnje i kosani peršin. 
vrhnja 

zeleni peršin 

sol 

40 minuta 


KREM-JUHA OD MRKVE 


4 velike mrkve Mrkvu ostružemo, narežemo na kolutiće i stavimo u 
100 g riže posudu na maslac. Pirjamo 15 minuta i često 


120 g maslaca miješamo. Dolijemo posoljenu vruću vodu i kada 
pol čaše kiseloga zavri uspemo rižu. Kuhamo 20-25 minuta. Nakon 
vrhnja toga skinemo s vatre prognječimo (propasiramo) 
1,25 1 vode dodamo vrhnje i vratimo na vatru. Pažljivo miješamo 
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zeleni peršin da dobijemo krem-juhu bez grudica. Prije nego što je 


g adonis poslužimo pospemo je kosanim peršinom. 


koa so, Po 
SIROVA MRKVA S MAJONEZOM 


400 g mrkve 
60 g majoneze 
limunov sok 


na očišćenu mrkvu sitno naribamo, poprskamo 
imunovim sokom i pomiješamo s majonezom. 


MRKVA S MASLACEM 


500 g mlade mrkve Mladu mrkvu ostružemo i isplahnemo. Pokrijemo je 
50 g maslaca vodom i kuhamo dok ne postane meka, Ocijeđenu 
sol ; . mrkvu poprskamo rastopljenim maslacem i pospemo 
zeleni peršin kosanim peršinom. 

30 minuta 


PIRJANA MRKVA 


500 g mrkve Očišćenu mrkvu naribamo. Na masti karameliziramo 
30 g masnoće šećer i dodamo mrkvu, sol, kumin i prema potrebi još 





3 kocke šećera nešto vode ili juhe. Mrkvu pirjamo dok ne postane 
sol meka. Tik prije posluživanja primiješamo kosani 
kumin celer i peršin. 


zeleni peršin 
30 minuta 





MRKVA S VRHNJEM 


600 g mlade mrkve Mrkvu temeljito operemo, skuhamo i zgnječimo 
40 g maslaca ili viljuškom. U posudi rastopimo maslac, dodamo vrh- 
margarina nje, posolimo i popaprimo. Kada zavri, skinemo je s 
1 dl kiseloga vrhnja vatre i pospemo kosanim peršinom. 

zeleni peršin 

sol 

papar 

30 minuta 
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MRKVA U KREM-UMAKU 


600 g mlade mrkve Mrkvu operemo, narežemo na kolutiće i stavimo u 
posudu na maslac. Solimo je i pospemo s malo 
šećera. Pirjamo je 20 minuta i prema potrebi dolije- 
vamo vode. Kada je mrkva meka, odmaknemo je od 
vatre i primiješamo vrhnje s umućenim žumancima. 
: Tavu vratimo na vatru i pričekamo da jelo počne 
2rann vreti. Nakon toga odmah ga poslužimo. 








70 g maslaca 

2 žumanca 

5 žlica kiseloga vrhnja 
malo šečera 





MRKVA KAO VARIVO 





400 g mrkve Očišćenu mrkvu narežemo na približno jednake 
15 g maslaca ili druge kriške i pustimo da prevru u slanoj vodi. Mrkvu 
masnoće ocijedimo i odmah ohladimo hladnom vodom, a na 
1 žlica kosanoga luka krpi je dobro osušimo. 

malo šećera Na maslacu ili drugoj masnoći popržimo kosani luk 
sol da lagano požuti. Luku dodamo šećer i mrkvu i sve 
zeleni peršin skupa pirjamo. 

30 minuta Prije nego što je poslužimo, mrkvu pospemo kosanim 

peršinom. 





MRKVA S LUKOM 








500 g mrkve Mrkvu očistimo, narežemo na kolutove i skuhamo u 
2,5 dl vode slanoj vodi dok ne omekša. Kuhanu ocijedimo. Luk 
sol narežemo na tanke listiće i pirjamo u vinu dok vino 
200 g luka ne ispari. Potom zagrijemo masnoću i u njoj kratko 
8 žlica bijeloga vina vrijeme grijemo mrkvu i luk. Jelo posolimo. 

50 g maslaca ili 

margarina 

30 minuta 








PEČENA MRKVA 





600 g mrkve Dobro očišćenu mladu i ne preveliku mrkvu kuhamo 
sol u slanoj vodi. Napola kuhanu ocijedimo i ispečemo 
40 g maslaca na maslacu. Takvu mrkvu možemo upotrijebiti kao 
40 minuta prilog uz meso. 
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KOBASICE OD MRKVE 








500 g mrkve Očišćenu sirovu mrkvu sitno naribamo, posolimo, 
sol pomiješamo s jajem i krupicom skuhanom u vodi. 
1 jaje Ako je smjesa prerijetka, dodamo još malo krupice 
40 g pšenične krupice (nekuhane). Iz dobivene smjese oblikujemo popečke 
0,251 vode: ili kobasice. Povaljamo ih u mrvice i ispečemo na 
krušne mrvice vrućoj masnoći. 


masnoća za pečenje 


20 minuta 


PRIGODNA MRKVA 














800 g mlade mrkve Mrkvu dobro operemo i narežemo na kocke. U 
1 glavica luka posudu nalijemo ulje, dodamo slaninu narezanu na 
1 češanj češnjaka kocke, kosani luk i češnjak. Stavimo ih na vatru i 
100 g kraške slanine miješamo dok slanina ne postane staklasta. Tome 
(panceta) dodamo narezanu mrkvu, posolimo je i popaprimo. 
1 čaša juhe Sve malo popržimo i dolijemo čašu vode. Jelo pokri- 
zeleni peršin jemo i pirjamo približno 40 minuta. Povremeno ga 
sol promiješamo. Gotovo jelo pospemo kosanim perši- 
papar nom i odmah poslužimo. 

2 žlice ulja 

1 sat 

MRKVICA S GLJIVAMA 

400 g mrkvice Mrkvu i gljive očistimo i narežemo na kriške. 
400 g svježih gljiva Saspemo ih u tavu na maslac, pokrijemo ih i na slaboj 
70 g maslaca vatri pirjamo 30 minuta. Od vremena do vremena 
1 žlica kosanog dolijevamo malo juhe. Posebno u smekšani maslac 
piretara (aromatični umiješamo kosani piretar i limunov sok. Kada je 
začin) mrkva meka, primiješamo joj piretarov maslac, nad 
pol limuna vatrom pažljivo promiješamo i posolimo. 

malo juhe od kocke 

sol 

40 minuta 
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MRKVA S RIBANIM SIROM 








800 g mrkve Mrkvu ostružemo, operemo i narežemo na štapiće. U 
100 g ribanoga sira posudi ugrijemo maslac, dodamo mrkvu i pržimo je 
50 g maslaca dvije minute. Posolimo je, dolijemo joj juhu i na 
1 dl juhe od jušne slaboj vatri pokrivenu pirjamo 20 minuta. 

kocke Kada je mrkva meka, posudu otkrijemo, ostavimo da 
sol se umak malo zgusne i obilno je pospemo ribanim 
30 minuta HIKSI: 

SALATA OD MRKVE 

500 g mrkve Mrkvu ostružemo, operemo i naribamo. Začinimo je 
4 žlice ulja umakom od ulja, limunova soka i soli. Salatu promi- 
sok od 1 limuna ili ješamo i pospemo kosanim peršinom ili vlascem. 
ocat 

zeleni peršin ili vlasac 

sol 





SALATA OD MRKVE I ZELJA 


250 g mrkve Mrkvu ostružemo, operemo i naribamo. Naribamo i 
250 g zelja svježe zelje i rotkvice. Sve povrće pomiješamo i 
svežanj rotkvica prelijemo umakom za salatu od ulja, octa i soli. 

4 žlice ulja 

ocat 

sol 





SALATA OD MRKVE S VRHNJEM 


400 g mrkve Mrkvu ostružemo, naribamo i začinimo kiselim vrh- 
1 dl kiselog vrhnja njem i limunovim sokom. Pospemo je kosanim 
češanj češnjaka lukom i češnjakom. Posoljmo je i pospemo kosanim 
zeleni peršin peršinom. Mrkva će biti ukusnija, ako je ostavimo 1 
1 glavica luka sat da odstoji u ulju i limunovu soku. 

limunov sok ili ocat 
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SALATA OD MRKVE 
(KIMOM) S KUMINOM 


600 g mrkve 


Dobro OPTI. B Z 
kamin Pranu mrkvu ostružemo, naribamo i sku- 


40 g ulja hamo u slanoj vodi, kojoj smo dodali nešto kumina. 
ocat ili limunov sok 


Pana Ra narežemo na tanke kolutiće i s uljem 
A : Om i peršino i i R X 
zeleni peršin P m pripremimo je kao salatu. 





30 minuta 
600 g mrkve Sirovu mrkvu dobro očisti i i 

x Irovi k stimo, sitno naribamo, poso- 
g slatkoga vrhnja limo i prelijemo slatkim vrhnjem i limunovim i o 
S0, ' 





PAPRIKA 
NAMAZ OD SVJEŽE PAPRIKE 


100 g paprike Papriku i rajčicu operemo, očistimo i sameljemo u 
100 g rajčice stroju za mljevenje mesa. Mljeveno povrće dobro 
100 g kravljega sira promiješamo sa zgnječenim kravljim sirom. Dobive- 
8 manjih kriški kruha nim namazom premažemo kriške kruha koje smo 
za sendviče prije toga namazali maslacem. Sendviče ukrasimo 
2 jaja kolutima tvrdo kuhanih jaja i kosanim peršinom. 
zeleni peršin 








__ 
NAMAZ OD PAPRIKE I KRA VLJEG 
SIRA 


Paprike ispečemo na jakoj vatri na štednjaku ili u 


rike akc I I ' 
100 z krevijeg sira pećnici. Ogulimo ih i očistimo od sjemenki. Dobro ih 
50 g maslaca iseckamo i zdrobimo u drvenoj stupi. Dodamo im 
4 kriške kruha izgnječen kravlji sir i odmekšan maslac. Namaz 


dobro premiješamo i njime namažemo tanke kriške 
kruha. 


PAPRIKE KAO PREDJELO 


Paprike okrećemo nad plamenom ili ih stavimo neko- 


ježe paprike 
eia kiselog liko minuta u pećnicu na žar. Zatim ih ogulimo i 
vrhnja svaku razrežemo na šest dijelova. U široku posudu 
4 žlice ulja stavimo maslac, četiri žlice ulja, zgnječen češnjak i 
3 češnja češnjaka filete sardina. To pržimo i miješamo dodavši žlicu 
fileti sardina vrhnja. K tome dodamo papriku, izmiješamo, pokri- 

BH jemo i pol sata pirjamo na slaboj vatri, i opet povre- 
mana o ne edo vrhnje. Kada je paprika mekana, 


stavimo je na stakleni ili porculanski ovalni pladanj i 
prelijemo umakom u kojemu su se pirjale. 
Jelo poslužujemo vruće ili hladno. 


PAPRIKA I RAJČICA KAO VARIVO 














500 g paprike U posudi zagrijemo ulje i u njega uspemo kosani luk i 
500 g rajčice celerovo lišće. Pržimo ih dok luk ne povene i tada 
500 g luka dodamo papriku narezanu na rezance i oguljenu 
svežanj celerova lišća rajčicu narezanu na kocke (lakše ćemo je oguliti ako 
3 žlice ulja je na trenutak stavimo u vruću vodu). Smjesu poso- 
sol limo, popaprimo, promiješamo i posudu pokrijemo. 
papar Povrće pirjamo na slaboj vatri približno 40 minuta. 
i sat Jelo u međuvremenu moramo češće promiješati. 
PECENA PAPRIKA S JOGURTOM 

800 g mesnate paprike Paprike sa svih strana popržimo na jakoj vatri na 
2 lončića jogurta štednjaku ili u pećnici ili na žaru. Dok ih pečemo, dva 
4 žlice ulja do tri puta ih okrenemo. Kad su pečene, ogulimo ih, 
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češnjak razrežemo po duljini i i j i 

ji , I O duljini i odstranimo sjemenke. Složimo 
zeleni peršin ih na pladanj, posolimo i poprskamo uljem. U jogurt 
sol uspemo sitno kosani češnjak i peršin, dobro ih promi- 
80. madnsta ješamo i izlijemo na papriku. 





PEČENA PAPRIKA S FILETIMA 


800 g svježe paprike 
500 g rajčice iz 
staklenke ili svježe 

1 konzerva fileta 


Papriku operemo, obrišemo i razrežemo na 4 dijela. 
Komade Paprike položimo u posudu koju smo nama- 
stili. Na svaki komad paprike stavimo komadić 
češnjaka, komad fileta i komad konzervirane ili 


sardine svježe rajčice. Sve to poprskamo uljem, pospemo 
mažuran | mažuranom, posolimo i pečemo 40 minuta u vrućoj 
1 žlica ulja pećnici. Kada je paprika gotovo pečena, poprskamo 
ocat Je octom. Tako pripremljenu papriku poslužimo 
sol vruću ili hladnu. 

1 sat 


CRVENA PAPRIKA U TIJESTU OD 
PIVA 


4 mesnate crvene 








Duge mesnate crvene paprike spečemo u pećnici. 


paprike Stavimo ih u zdjelu i pokrijemo. Ohlađene ogulimo, 
100 g brašna očistimo od sjemenki i razrežemo na polovicu. 
sol Namočimo ih u pivsko tijesto koje smo izradili od 
2 žlice piva brašna, piva, tvrdog snijega od bjelanca i ispržimo u 
2 bjelanca Vrućoj masnoći. 


masnoća za prženje 
1 sat i 30 minuta 


ZAPEČENA PAPRIKA S JAJIMA NA 
OKO 


500 g paprike Papriku popečemo na jakoj vatri na štednjaku ili u 
100 g sira pećnici, ili na žaru. Zatim je ogulimo, odstranimo 
8 jaja sjemenke i narežemo na veće komade. U plitku 
4 žlice ulja keramičku posudu stavimo ulje, složimo na nj 


ljuta mljevena paprika paprike i pospemo ih sjeckanim sirom i kosanim 
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zeleni peršin 
sol 


15 minuta 


peršinom. Žlicom napravimo udubine i nad svakom 
razbijemo jedno jaje. Sada jelo posolimo, pospemo 
ljutom paprikom (prema želji), stavimo u vruću 
pećnicu 5 do 6 minuta i odmah ga poslužimo. 


PAPRIKA SA SIROM I JAJIMA 





600 g paprike 
400 g rajčice 
120 g sira 

4 jaja 

8 žlica ulja 
sol 

zeleni peršin 


20 minuta 


Papriku popečemo, ogulimo i odstranimo im sje- 
menke. Narežemo ih na male komade, stavimo u 
posudu na zagrijano ulje. Dodamo oguljenu i sitno 
narezanu rajčicu, posolimo je i pržimo dok voda ne 
ispari. Na kraju dodamo sir narezan na kockice i jaja. 
Kada se jaja zgusnu, jelo skinemo s vatre, pospemo 
ga kosanim peršinom i poslužimo. Ovo jelo možemo 
pripremiti i s nepečenom paprikom. 


SIROVA PUNJENA PAPRIKA 





4—5 paprika 

1 mrkva 

1 peršinov korijen 
% celerova korijena 
2 krumpira 

1 šaka graška 

4-6 žlica majoneze 


Paprike uzduž prepolovimo, odstranimo im peteljke i 
sjemenke. Kuhanu mrkvu, peršin i celer narežemo na 
kockice, dodamo mlad kuhani grašak i sve pomi- 
ješamo s majonezom. Od toga napravimo nadjev i 
njime punimo paprike pa ih poslužimo s pečenkom ili 
s popečcima. Mrkvu, peršin i celer možemo skuhati u 
juhi. 


PUNJENA PAPRIKA _ 





4 veće paprike 

320 g mljevenog mesa 
1 jaje 

1 žemička 

sol 

papar 

popržen luk 

zeleni peršin 

češnjak 


1 sat i 30 minuta 


Paprikama odrežemo gornji dio kod peteljke, i 
očistimo ih od sjemenki. Napunimo ih mesnim nadje- 
vom, stavimo u umak od rajčice i kuhamo ih dok ne 
postanu mekane. 

NADJEV: Sirovom mljevenom mesu primiješamo 


jaje, bijeli kruh, namočen u mlijeku ili vodi i iscjeđen., 


(bez kore), prepržen luk i začine. Masu od mesa 
dobro izmiješamo i njom napunimo paprike. Umje- 
sto kruha možemo mesu dodati sirovu ili napola 
kuhanu rižu ili pak zobene pahuljice. Ako dodamo 
sirovu rižu, paprike napunimo samo do tri četvrtine i 
zalijemo ih do vrha vrućom vodom, da riža ima 
prostora za širenje kad se kuha. 


o... 
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PAPRIKA PUNJENA RIŽOM 


8 paprika 
160 g luka 
200 g rajčice 
120 g riže 

1 jogurt 

1 jaje 

20 g brašna 
8 žlica ulja 
zeleni peršin 
papar 

sol 


2 sata 


o iro. odstranimo sjemenke i iznutra 
9. Luk sitno iskošemo i poprži j 

koše Pržimo ga na ulju 

i dea =uo] rižu i pržimo je dok ne postane 
S Prozirna). Solimo je, paprimo i primi 

u . . d Hi" 

neni Joj polovicu nasječene rajčice. Polijemo jes 

malo vode pospemo kosanim peršinom i miješamo na 


je: , a između nji i 

isjeckanu rajčicu. Dolijemo km ade 
Yine paprika, Pirjamo ih u pećnici na umjerenoj vatri 
Kad Su paprike kuhane, prelijemo ih umakom i osta- 
vimo, da još malo krčkaju. 

UMAK: Jogurt, jaje i brašno dobro razmutimo. Ako 


Papriku kanimo posluživati hladnu, nećemo je preliti 
Jogurtovim umakom. 


PAPRIKA PUNJENA POVRĆEM 


8 paprika 

160 g krumpira 
160 g rajčice 
80 g luka 

80 g celera 

60 g mrkve 

80 g sira 

1,5 dl mlijeka 
2 češnja češnjaka 
8 žlica ulja 
zeleni peršin 
sol 


1 sat i 30 minuta 


Papriku očistimo, odstranimo im sjemenke, iznutra 
posolimo i napunimo ovim nadjevom. 

NADJEV: Luk, mrkvu i celer isjeckamo. Stavimo u 
posudu, dolijemo malo vode, pokrijemo i pirjamo. 
Kada omekšaju, dodamo krumpir narezan na kocke, 
polovicu narezane rajčice i kosani češnjak. Sve to 
pospemo isjeckanim sirom i kosanim peršinom, pa 
dobro promiješamo. Napunjene paprike složimo u 
posudu za pečenje u koju smo stavili malo ulja i 
preostalu rajčicu. Dolijemo malo vode, pa pečemo u 
pećnici ili pirjamo na slaboj vatri. 


«Ako jelo pečemo u pećnici, na kraju ga prelijemo 


mlijekom u kojem smo razmutili jaja. Nakon toga 
ostavimo ga u pećnici dok se preliv ne zgusne. 


PAPRIKA PUNJENA NA 
MEDITERANSKI NACIN 





4 paprike 
200 g tunjevine 


100 g maslina bez 


Cijele paprike sa svih strana brzo popečemo i ogu- 
limo. Odrežemo dio oko peteljke, očistimo ih i nadje- 
nemo. 
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koštica 

30 g kapra 

5 fileta sardina 
2 stare žemičke 
1 češanj češnjaka 
1 žlica ulja 

sol 

papar 

1 sat 


NADJEV: U zdjelici razmiješamo zdrobljenu tunje- 
vinu, isjeckamo filete sardina, kapare, maslina i 
namočene žemičke. Sve to posolimo i poparimo. 
Paprike složimo u posudu za pečenje premazanu 
masnoćom. Stavimo ih 20 minuta da se peku u 
pečnici koju smo predgrijali na 200 "C. 


ni nje m o o 
PAPRIKA S MESNIM NADJEVOM 


8 paprika 


500 g mljevenog mesa 


50 g riže 

150 g zrele rajčice 
80 g masnoće 

1 jogurt 

30 g brašna 

1 jaje 

zeleni peršin 
mljevena paprika 
sol 

papar 

UMAK: 

500 g zrelih rajčica 
1 glavica luka 


2 sata 
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Odaberemo srednje velike svježe paprike. Zimi 
možemo puniti zamrznute paprike iz ledenice. Papri- 
kama odrežemo oko peteljke gornji dio i očistimo ih 
od sjemenki. 

NADJEV: Na ulju popržimo kosani luk. Kad dobije 
svijetložutu boju, naspemo na nj rižu. Sve promi- 
ješamo i dodamo narezanu rajčicu, sol i mljevenu 
papriku. Dolijemo malo vode, promiješamo i nakon 
nekoliko minuta dodamo mljeveno meso, kosani 
peršin, sol i papar. Miješamo da se malo poprži i 
meso. Nadjevom punimo paprike do tri četvrtine i 
složimo tijesno jednu uz drugu u posudu. Dolijemo 
umak od rajčice, pokrijemo poklopcima koje smo 
paprici odrezali s peteljkom i pirjamo na slaboj vatri. 
Prema potrebi dolijevamo vode ili juhe. 

Kada je jelo gotovo, papriku izvadimo i umak pobo- 
ljšamo jogurtom koji smo pomiješali s jajem i braš- 
nom. Tako dobiven umak promiješamo na vatri da 
zagusti. 

UMAK OD RAJČICE: Na vatri prepržimo kosani 
luk da dobije svijetložutu boju i dodamo oguljenu 
narezanu rajčicu. Rajčicu ćemo lakše oguliti ako je 
prije stavimo nekoliko sekundi u vruću vodu. Ako 
nemamo svježe rajčice, umak možemo napraviti od 
žlice njezina koncentrata, žlice mljevene paprike i 
žlice brašna. 

Posolimo i popaprimo. 


_—........\)\!' 
PIKANTNA PUNJENA PAPRIKA 


4 paprike 

250 g riže 

50 g maslaca 

5 žlica ulja 

2 češnja češnjaka 
zeleni peršin 

4 fileta sardina 
sol 

papar 

1 sat i 30 minuta 





Paprike nabrzinu popržimo, ogulimo i uzduž popola 
prepržemo. Rižu samo dopola skuhamo u slanoj 
vodi. Ocijeđenu pomiješamo s kosanim peršinom 
Poprženim na ulju. Polovice paprika posolimo, popa- 
primo, složimo jednu kraj druge u plitku vatrostalnu 
posudu i napunimo ih rižom. 

PRELIV: Na maslacu i na četiri žlice ulja ispržimo 
zdrobljen češnjak i sjeckane filete. Kada češnjak 
zažuti, odstranimo ga, a umak izlijemo na nadjevene 
paprike. 

Paprike stavimo u pećnicu koju smo predgrijali na 
180 “C i pečemo ih približno 40 minuta. Ako se riža 
previše suši, pokrijemo je masnim papirom ili alumi- 
nijskom folijom. 

Jelo se može poslužiti i vruće i hladno. 





POPRŽENE PUNJENE PEČENE 


PAPRIKE 


8 crvenih mesnatih 
paprika 


400 g mljevenog mesa 


1 jaje 

50 g kruha 

1 glavica luka 
češnjak 

papar 

zeleni peršin 
brašno 
krušne mrvice 


masnoća za pečenje 


1 sat i 30 minuta 


Slatke paprike ispečemo u pećnici i složimo ih u 
zdjelu, pa ih pokrijemo. Kad se ohlade, ogulimo ih i 
očistimo od sjemenki. Očišćene napunimo mesnim 
nadjevom, spljoštimo ih u obliku popečaka, pani- 
ramo (brašnom) i ispržimo na vrućoj masnoći. 

NADJEV: Mljevenom mesu primiješamo jaje, 
komad sredine kruha namočen u vodi, iscijeđen i 
zdrobljen, popržen kosani luk, češnjak, papar i 
kosani peršin. Sve to treba dobro promiješati. 





PAPRIKAŠ OD MESA I PAPRIKE 


600 g mesa (svinjetina, 
govedina ili janjetina) 


600 g paprike 


Na ulju popržimo meso narezano na veće komade. 
Dodamo sitno kosani luk i isjeckanu mrkvu. Kada 
zelen povene, dodamo još oguljenu i sitno narezanu 
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sve pržimo dok voda od rajčice ne ispari. 


rajčicu. To eo i 
pemo brašnom 1 mljevenom paprikom, 


200 g zrelih rajčica 


Zatim pos , 
eo sasa polijemo kipućom vodom toliko da pre- 
2 žlice ulja krije jelo i pirjamo na slaboj vatri. Kada je meso 
20 g brašna gotovo kuhano, dodamo drugu polovicu rajčice izre- 
zeleni peršin zanu na kocke i narezanu papriku. Sve to pirjamo, ali 
grančica celerova lišća je još bolje da jelo stavimo u vruću pećnicu da se 
mljevena paprika potpuno iskuha. Kada je paprikaš gotov, pospemo ga 
sol kosanim peršinom, celerom, a prema želji mljeve- 

nom ljutom paprikom ili feferonom. 


1 sat i 30 minuta 


SALATA OD ZELENE PAPRIKE 


Paprike očistimo, narežemo, narezane nasolimo (kao 
krastavce) i ostavimo na cjedilu da se iscjede. Nakon 
"sat vremena (a da je ne istisnemo) zasladimo je 
šećerom i zakiselimo vinskim octom. Ulje nije po- 


trebno. 


MIJEŠANA SALATA OD PAPRIKE S 
JOGURTOM 


200 g piletine (kuhane Piletinu narežemo na komade, sir na štapiće, jabuke 
ili pečene) na tanke ploške, a papriku na tanke rezance. Sve to 
70 g sira (grojer) stavimo u zdjelu za salatu i začinimo jogurtovim 
3 jabuke umakom pa ukrasimo orasima. 

1 svježa paprika UMAK OD JOGURTA: U zdjelici dobro razmi- 
50 g očišćenih oraha ješamo jogurt, ulje, ocat, slačicu, sol, papar i mlje- 


6-10 zelenih paprika 
sol 

šećer 

vinski ocat 








1 jogurt vene orahe. Nekoliko oraha upotrijebimo za ukras 
5 žlica ulja salate. 

1 žlica slačice (senfa) 

ocat 

sol 

papar 

SALATA OD PEČENE PAPRIKE 

800 g mesnate paprike Paprike sa svih strana popržimo na jakoj vatri ili ih 
- zelene ili crvene stavimo u pećnicu ili na žar i jedanput ili dvaput 
(najbolje su »babure«) okrenemo. Pečene paprike stavimo u zdjelu i osta- 
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1 rajčica vimo nekoliko minuta pokrivene da ih poslije lakše 
1 glavica luka ogulimo. Oguljenim paprikama uklonimo sjemenke, 
8 žlica ulja posolimo ih, poprskamo uljem i zakiselimo. Nakon 
40 g octa : toga ih pospemo kosanim lukom i ostavimo u toj 
zeleni peršin marinadi 10-15 minuta. Tako začinjenu papriku slo- 
sol žimo na plitak veliki pladanj. Možemo je narezati na 
očišćeni orasi (ako kriške i saviti kao puževe. Salatu ukrasimo kriškama 
želimo) rajčice, a ako želimo i orasima. 


prera Na kraju salatu pospemo kosanim lukom i peršinom. 








PASTRNJA K 
JUHA OD PASTRNJAKA I POVRĆA 


20 g pastrnjaka Sve navedeno povrće sameljemo u električnoj miješa- 
20 g mrkve lici (mikseru), stavimo ga u zdjelu i miješajuči ga na 
10 g peršinova vatri postepeno dolijevamo kipuću vodu. Prije nego 
korijena što juhu poslužimo pospemo je kosanim vlascem. 
20 g korabe 


1 mala rajčica 

11 juhe (može biti i od 
jušne kocke) 

malo kosanoga vlasca 


PIRJANI PASTRNJAK 


500 g pastrnjaka Sve povrće očistimo i narežemo, a cvjetaču podije- 
2 mrkve limo na manje cvjetove. Na ulje uspemo luk ili pori- 
250 g cvjetače luk, zatim ostalo povrće, posolimo ga i popaprimo 
1 žlica kosanoga luka dok povrće ne omekša. Kada je kuhano, pospemo ga 
ili 100 g sjeckanoga kosanim peršinom i pomiješamo s kiselim vrhnjem ili 
poriluka ribanim sirom. : 
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—————— 
2 žlice kosanoga j 

peršina 

3 žlice ulja 

sol 

papar 

kiselo vrhnje ili sir za 

ribanje 

15 minuta 


OMLET OD PASTRNJAKA 


Pastrnjak ostružemo, narežemo na tanke kružiće i 
kuhamo u malo slane vode (10 minuta): Kad je 
kuhan, dobro ga ocijedimo i zgnječimo, dodamo 
žumanca, žlicu ulja, brašno i sol, dobro promiješamo 
i lagano miješajuči dodajemo tvrd snijeg od bjelanca, 
U posudi ugrijemo ulje i na njemu ispečemo omlet od 


450 g pastrnjaka 
2 jaja 

4 žlice ulja 

2 žlice brašna 

1 žlica curryja 


sol 
; ove mase. 
20 minuta U omlet možemo uliti pasirani špinat popržen na 
maslacu. 





PRŽENI PASTRNJAK 





8 pastrnjakovih Od brašna, jaja i piva načinimo gušće pivsko tijesto i 
korijena u nj umočimo pastrnjakove korijene koje smo prije 
2 jaja toga iskuhali. Zatim ih ispržimo da postanu zlatno- 
ulje za prženje žuti. Ispržene prelijemo tatarskim umakom i poslu- 
sol žimo s francuskom salatom. 

pivo TATARSKI UMAK: krastavce, kapare ili vlasać 


TATARSKI UMAK sitno isjeckamo i pomiješamo s majonezom, slačicom 
majoneza i kosanim peršinom. 

zeleni peršin 

1 kiseli krastavac 

2 žlice slačice (senfa) 

kapari ili vlasac 


20 minuta 


SALATA OD PASTRNJAKA 


500 g pastrnjaka Pastrnjak dobro očistimo i cijeli kuhamo u malo slane 
sol zakiseljene vode. Kad postane mekan izrežemo ga na 











172 


__—— ČL. 


ocat ploškice, prelijemo majonezom i dobro izmij 

, iješamo. 
peba UMAK oD MAJONEZE: Majonezu izradimo od 
MA J navedenih sastojaka koje nasjeckamo i s njom dobro 
majoneza pomiješamo. 


kiseli krastavac 

2 kisele gljive ili kisela 
paprika 

zeleni peršin 

1 žlica kosanih kapara 


10 minuta 


250 g pastrnjaka Pastrnjak i mrkvu očistimo i skuhamo u slanoj vodi. 


250 g mrkve Kad su mekani, naribamo ih, pomiješamo s kosanim 
sol peršinom, narezanim krastavcem i sve sastojke pro- 
majoneza miješamo. 


kosani peršin 
kiseli krastavac 


10-15 minuta 








PATLIDŽAN (melancan) 
PATLIDŽAN S PARMEZANOM 


4 patlidžana Sitno kosan luk zarumenimo na ulju. Dodamo mu 
pal glavice luka kosani peršin i češnjak i promiješamo. Nakon toga 
zeleni peršin dodamo oguljene patlidžane izrezane na kocke. 
2 češnja češnjaka Smjesu promiješamo s koncentratom rajčice i pir- 
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jamo. Kada su patlidžani mekani, pospemo ih riba- 


Zdka nim sirom i poslužimo. 


1 žlica koncentrata 
rajčice : 
4 žlice ribanoga sira 
(parmezan) 


30 minuta 


PATLIDŽANI S RAJČICOM 


Patlidžane operemo i narežemo na veće kocke. Sta- 
vimo ih na cjedilo, posolimo i ostavimo na njemu 20 
minuta da se iz njih iscijedi gorka tekućina. Zrelu 
rajčicu poparimo, ogulimo i narežemo na kriške. U 
posudu nalijemo četiri. žlice ulja. Ugrijemo ga i na 
ulje stavimo ocijeđene patlidžane. Na jačoj vatri ih 


4 patlidžana 

300 g zrele rajčice 
vezica peršina 

2 češnja češnjaka 
4 žlice ulja 








u miješamo da se malo poprže. Dodamo rajčicu, 
H pospemo kosanim češnjakom i peršinom i začinimo. 
u Dobro izmiješamo, posudu pokrijemo i na slaboj 
vatri pirjamo 30 minuta. Jelo češće miješamo. Poslu-' 
žimo ga kao varivo ili kao samostalno jelo s prženim 
jajima. 
PIRJANI PATLIDZANI S JAJIMA 
4 patlidžana Patlidžanima odsiječemo peteljke, operemo ih i nare- 
2 zrele rajčice žemo na tanke kriške. Stavimo ih u hladnu vodu. Luk 
3 žlice ulja skošemo, stavimo ga u posudu s uljem i svijetlo 
1 glavica luka popržimo. Dodamo ocijeđene i izbrisane patlidžane i 
2 jaja rajčicu narezanu na kocke. Posolimo ih i popaprimo. 
sol X; Posudu pokrijemo i jelo pirjamo približno 40 minuta. 
papar Često ih promiješamo i dolijemo malo vode. Kad je 


jelo gotovo, skinemo ga s vatre i primiješamo 
razmučena jaja. Ponovno grijemo i miješamo dok se 
jaja ne zgusnu. Moramo paziti da se ne stvore gru- 
dice, pa zato moramo neprestano miješati. Poslužimo 
ih s popečenim kriškama kruha. 


PATLIDŽANI NA FRANCUSKI NAČIN 


600 g patlidžana Patlidžane ogulimo, narežemo na duge rezance, 
sol nasolimo i popaprimo, pospemo paprikom i popr- 


45 minuta 
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vino skamo vinom. Sve zajedno stavimo u zdjelu, pokri- 
papar : jemo i ostavimo da se moči 25-30 minuta. Nakon 
mljevena paprika toga pojedine rezance patlidžana namočimo u vinsko 
120 g brašna tijesto i ispržimo na vrućoj masnoći. 

2 dl bijeloga vina VINSKO TIJESTO 

1 žlica ulja Od brašna, vina, ulja, soli i konjaka izradimo tijesto 
si ' kojem dodamo čvrst snijeg od bjelanaca. Masnoća za 
1 žlica konjaka prženje mora biti dovoljno vruća da se tijesto brzo 
2 bjelanca zapeče i požuti. 

50 minuta 


PATLIDŽANI NA PORTUGALSKI 
NAČIN 





400 g patlidžana Patlidžane ogulimo, narežemo na male komade, 
sol posolimo, povaljamo u brašno i pržimo na vrućoj 
brašno ; masnoći. Pržene patlidžane začinimo češnjakom, 
masnoća za pečenje kosanim peršinom i preprženim lukom. Tako pri- 
400 g rajčice premljenim nadjevom punimo izdubene rajčice, koje 
nekoliko češnja nakon toga u vatrostalnoj zdjeli pirjamo u vrućoj 
češnjaka pećnici toliko da se kora rajčice lagano nabora. 


zeleni peršin 
1 žlica kosanoga luka 


40 minuta 


PATLIDŽANI NA MEKSIČKI NAČIN 








600 g patlidžana Patlidžane ogulimo, narežemo na kriške, nasolimo i 
300 g rajčice ostavimo 20 minuta da se ocijede. U namašćenu 
sol posudu složimo neizmjence sloj patlidžana, izrezane 
papar rajčice i sitno kosanu papriku. Slojeve solimo, 
češnjak paprimo i pospemo kosanim češnjakom (prema 
zeleni peršin, okusu). Posljednji sloj neka bude rajčica. Na sve 
100 g zelene paprike naspemo mrvice, poprskamo masnoćom i stavimo na 


krušne mrvice kratko vrijeme u pećnicu da se površina zapeče. 


maslac ili ulje 
40 minuta 


hmm en ao 
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PATLIDŽANI NA ANDALUZIJSKI 


NAČIN 





600 g patlidžana 
300 g svježe rajčice 
100 g gljiva 

sol 

papar 

češnjak 

20 g masnoće 
zelena paprika 
krušne mrvice 
ribani sir 


50 minuta 


Patlidžame uzduž raspolovimo i izdubemo. Izdubljen 
sadržaj i rajčicu sitno iskošemo. Gljive narežemo na 
listiće. Sve pomiješamo, začinimo i pirjamo. 
Izdubljene patlidžane napunimo tim nadjevom i 
odozgo obložimo krugovima paprike, pospemo mrvi- 
cama i ribanim sirom. Punjene patlidžane stavimo u 
vatrostalnu zdjelu, a nju u pećnicu i gratiniramo. 





PATLIDŽANI S TIKVICAMA 





2 žlice kosanoga luka 
1 češanj češnjaka 

30 g ulja 

300 g patlidžana 

300 g tikvica 

200 g rajčice 

zeleni peršin 

sol 


papar 
1 sat 


Na ulju popržimo kosani luk i češnjak. Dodamo im 
patlidžane narezane na rezance a tikvice i rajčice 
narezane na kolutove. Sve začinimo peršinom, solju i 
paprom. Posudu dobro pokrijemo i pirjamo 1 sat. 





SLOŽENAC OD PATLIDŽANA 





800 g patlidžana 
800 g zrele ili 
konzervirane rajčice 
glavica luka 

150 g šunke 

150 g topljenog sira 
1 češanj češnjaka 
sol 

papar 

ulje za prženje 
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Patlidžane narežemo na duge rezance. Nasolimo ih i 
stavimo u cjedilo da se iz njih iscijedi gorak sok. U 
međuvremenu poparimo rajčicu, ogulimo je i nare- 
žemo. U posudu ulijemo četiri žlice ulja i dodamo 
sitno kosani češnjak i luk. Popržimo ih tek toliko da 
zamirišu i dodamo rajčicu, posolimo i popaprimo. 
Nakon toga sve pirjamo dok umak nije dovoljno gust. 
Patlidžane osušimo i na razgrijanom ulju popečemo 
da postanu zlatnožuti. U vatrostalnu zdjelu stavimo 
sloj umaka, na njeg sloj patlidžana i pospemo ih 


1 sat i 15 minuta 


ESSEN DATI => 
PUNJENI PATLIDŽANI 


4 patlidžana 
4 rajčice 
1 žlica sitno kosanoga 


do sea raspolovimo po dužini i izdubemo do kore 
1 položimo na zamašćenu tavu. Napunimo ih nadje- 
vom i pečemo 10-15 minuta u pećnici. : 


juka ek narkj Izdubeni sadržaj patlidžana isjeckamo 
saf do fa ino Poprženom luku, začinimo i pir: 
papar Jamo. Na kraju dodamo još ogulj išć i 
češnjak izrezanu rajčicu. ' REVAN 


20 g ulja 

krušne mrvice 

ribani sir (parmezan ili 
neki drugi tvrdi sir) 


Tim nadjevom napunimo izdubene patlidžane, pa ih 
pospemo mrvicama i ribanim sirom 








40 minuta 
PATLIDŽANI PUNJENI RAJČICOM 
2 okrugla patlidžana Cijele patlidžane kuhamo 8 minuta u posoljenoj vodi. 


15 g krušnih mrvica 
3 žlice kosanoga 


Ocijedimo ih i prerežemo napola. Polovice izdubemo 
tako da dobijemo »zdjelice«. Izvađenu sredinu isjec- 


peršina kamo i dodamo joj mrvice, peršin, rajčicu, polovicu 
6 žlica ulja ulja, sol i papar. Tim nadjevom punimo patlidžane a 
400 g oguljene povrh njega stavimo krišku sira, mrvice i krišku 
konzervirane rajčice slanine. Patlidžane složimo na zamašćenu tavu, popr- 
100 g slanine skamo ih s preostalim uljem i stavimo u pećnicu 45 
4 kriške sira minuta. Pećnica mora biti zagrijana na 200 *C. Od 
sol vremena do vremena treba dolijevati malo vode. 
papar 


1 sat i 15 minuta 


PATLIDŽANI PUNJENI GLJIVAMA 


Patlidžane uzduž prerežemo i izdubemo. Moramo 
pripaziti da ne oštetimo koru. Izdubenu sredinu isjec- 
kamo, dodamo namočenu sredinu kruha, jaje, 





4 patlidžana 
2 žlice sredine kruha 
namočene u mlijeku 
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peršin, namočene i kosane gljive, sir, sol i Papar, 


i jaje : sa 
20 g suhih gljiva Masu temeljito promiješamo i njome punimo patlid. 
žlica kosanoga peršina žane. 


Pospemo ih mrvicama i poprskamo polovicom ulja, 
Tako pripremljene stavimo u namašćenu tavu i 45 
minuta ih pećemo u pećnici zagrijanoj na 200 *C, 
Povremeno dolijemo nekoliko žlica tople vode. 


40 g krušnih mrvica 
50 g ribanoga sira 
3 žlice ulja 

sol 

papar 

1 sat 


PATLIDŽANI PUNJENI KRA VLJIM 
SIROM 


4 manja ili 2 velika Patlidžane uzduž presiječemo napola i malo im izdu- 
patlidžana bemo sredine. Polovicu izdubene sredine i namočene 








100 g kravljeg sira gljive košemo i pomiješamo sa sirom, jajem, mrvi- 
50 suhih namočenih cama i peršinom. To posolimo i popaprimo. Patlid- 
gljiva žane napunimo nadjevom, složimo ih u tavu za peće- 
1 žlica kosanoga nje u koju stavimo tri žlice ulja i nekoliko žlica vode. 
peršina Nadjevene patlidžane poprskamo uljem i stavimo u 
40 g krušnih mrvica pećnicu 40 minuta. Pećnicu moramo podgrijati na 
50 g ribanoga sira 200 “C. 

3 žlice ulja 

sol, papar 

1 sat 


PATLIDŽANI PUNJENI MESOM 


4 srednje velika Patlidžane operemo, posušimo odrežemo im peteljke 


patlidžana i uzduž prepolovimo. Posoljene stavimo u koso 
100 g riže postavljenu tavu i ostavimo 30 minuta da se iz njih 
150 g mljevene iscjedi gorka tekućina. 

govedine , Rižu skuhamo ali mora ostati dosta čvrsta. 

150 g topljenog sira NADJEV:  Patlidžane izdubemo da dobijemo 


»čamčiće«, Polovicu izdubene sredine skošemo i sta- 
vimo je u zdjelu. Primiješamo joj ocijeđenu rižu, 


vezica peršina 
nekoliko listića 


be bo: mljeveno meso, sir narezan na kockice, kosani 
i s ešnjaka peršin, mažuran i češnjak. Sve posolimo, popaprimo 

i nadjevu dolijemo tri žlice ulja. Dobivenu smjesu 
papar dobro promiješamo. 


m 
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4 žlice ulja Izdubene patlidžane napunimo i žlicom im izravnamo 
površinu. Složimo ih u nauljenu tavu, nakapljemo ih 
s uljem, a na dno tave dolijemo malo vode. Tavu 
stavimo u pećnicu koja mora biti zagrijana na 200 *C. 
Pečemo ih jedan sat. 


SALATA OD PATLIDŽANA 





2 sata 








500 g patlidžana Oguljene patlidžane narezane na male kriške ili 
sol kocke, izmiješamo sa solju, paprom, češnjakom i 
papar ocetom i ostavimo da odstoje 30 minuta. Tako pri- 
češnjak premljene patlidžane pomiješamo s matovilcem i 
ocat zelenom salatom, dodamo im još ulja i ponudimo 
200 g matovilca garnirane tvrdo kuhanim jajima i filetima od sardina. 
200 g salate 


(»kristalke« npr.) 
3 žlice ulja 

2 jaja 

fileti od sardina 





PORILUK 
JUHA OD PORILUKA 


Na masnoći prepržimo a zatim pirjamo poriluk nare- 








300 g poriluka 

10 g masnoće zan na tanke kolutiće, posolimo i popaprimo. Kada 
sol je pirjan, zalijemo ga vodom ili juhom. Juhi od 
papar poriluka dodamo zapržak od brašna i maslaca ili 


margarina. Nakon toga neka vri još 10 minuta. Kao 
dodatak uz juhu od poriluka možemo poslužiti popr- 
žene kockice od kruha ili »zlatne kuglice«. 


voda ili juha 

10 g maslaca ili 
margarina 

1 žlica brašna 


20 minuta s 


nj e g mo ve 
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JUHA OD PORILUKA S RIZOM 


Poriluk operemo; sitno narežemo i pirjamo na 


400 g poriluka 1 le Pir 
60 g riže masnoći. Poparimo ga, dolijemo mu približno 0,5 | 
5 žlica ulja slane vode, a kad zavri uspemo i rižu. Umjesto riže, 
sol poriluku možemo dodati krumpir izrezan na kocke, 
papar Kuhamo dok sve ne postane meko. 

35 minuta 





PORILUK NA ŠVICARSKI NAČIN 


800 g poriluka Poriluk operemo i izrežemo na prst debele kriške. 
2 žlice ulja Uspemo ga u kipuću slanu vodu i kuhamo 10-15 
UMAK OD SIRA minuta. Dobro ga ocijedimo i brzo prepržimo. Preli- 


1 dl vrućeg mlijeka jemo ga umakom od sira i odmah poslužimo. 
sol UMAK OD SIRA: Sir naribamo u vruće mlijeko i 





mljevena paprika miješamo na vrlo slaboj vatri, tek toliko da se sir 
muškatni oraščić istopi. Prema želji dodamo sol, papar i muškatni 
200 g sira oraščić. 

20 minuta Dobivena smjesa ne smije zavriti. 

4 poriluka Poriluk dobro operemo, očistimo i narežemo tako da 
0,51 vode dobijemo osam komada. Kuhamo ih približno 10 
8 većih kriški šunke minuta, ocijedimo i svaki komad zamotamo u krišku 
0,125 1 octa šunke. Savitke položimo u vatrostalnu posudu i preli- 
vrhnje jemo kiselim vrhnjem, kojemu smo dodali jušnu 


muškatni oraščić kocku i muškatni oraščić. 


jušna kocka 


40 minuta 


PRELIV OD PORILUKA ZA 
TJESTENINU 


1 glavica luka 








Dimljenu slaninu narežemo na kocke, rastopimo je i 


nome na njoj popržimo sitno kosani luk i sitno narezan 
S g ae slanine bijeli dio poriluka. Sada posudu pokrijemo i sve to 
g maslaca Pirjamo, ali luk ne smije požutjeti. Zatim dodajemo 


pm pet BB ae tajio ši SS A 
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2 žlice kosanoga redom maslac, kosani peršin, zdrobljen češnjak, ogu- 


eršina ljenu izrezanu rajčicu bez sjemenki i gljive narezane 
2 češnja češnjaka na listiće — mogu biti vrganji, pečurke (šampinjoni) i 
5-6 rajčica sl. Sve to zajedno popirjamo. Tada tako dobivenim 
150 g gljiva umakom prelijemo skuhanu tjesteninu i još je 
ribani sir pospemo ribanim sirom. 


35 minuta 


PUNJENI PORILUK 





400 g poriluka Dobro opran i očišćen poriluk narežemo na komade 
350 g mljevenog mesa duge 10 cm (upotrijebimo samo bijeli dio poriluka), 
1 jaje razdijelimo ih na cijevi i napunimo nadjevom. Slo- 
150 g kravljega sira žimo ih u posudu, zalijemo vodom ili juhom i 
sol kuhamo dok se poriluk dobro ne smekša. Jelo zagu- 
papar stimo dodatkom umaka, koji priredimo od brašna i 
zeleni peršin kiselog vrhnja. Sve još začinimo i pustimo da prevri. 
20 g brašna U tako zgotovljen umak možemo po želji dodati i 
1 dl kiseloga vrhnja ribani sir. 

kumin NADJEV: Sirovom mljevenom mesu primiješamo 
(100 g sira) jaje, zgnječen kravlji sir i začine. Ako je nadjev 


40 minuta vodenast, dodamo mu malo krušnih mrvica. 


PRŽENI PORILUK 








600 g poriluka Poriluk operemo i narežemo na komade duge sedam 
40 g brašna centimetara. Poparimo ih u posoljenoj vrućoj vodi, 
2 jaja ocijedimo i žlicom malo spljoštimo. Uvaljamo ih u 


brašno, razmučena jaja i mrvice, pa ih na vrućoj 
masnoći ispržimo da dobiju zlatnožutu boju. Prženi 
poriluk možemo poslužiti kao samostalno jelo, s 
jogurtom, kiselim mlijekom ili kao predjelo. 


krušne mrvice 
ulje za prženje 


1 sat 


PORILUK U PIVSKOM TIJESTU 


Očišćeni poriluk narežemo na komade duge 10 cm 





800 g poriluka 

150 g brašna (samo bijele dijelove) i kuhamo ga u slanoj vodi. 
1 jaje Kada je kuhan, dobro ga ocijedimo, namočimo u 
4 žlice ulja pivskom tijestu i ispržimo. 

3 žlice piva TIJESTO: Od brašna, jaja, 1 žlice ulja i piva istučemo 
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gusto tekuće tijesto. Ako je pregusto, možemo mu 


voda m 
sol dodati malo mineralne vode. Vodu u kojoj smo 
masnoća za prženje kuhali poriluk možemo upotrijebiti npr. za krumpi- 
35 minuta rovu juhu. 


GRATINIRANI PORILUK 


800 g poriluka Dobro očišćen i opran poriluk izrežemo na komade 
1 dl vode duge 10 cm i prokuhamo u malo slane vode, ali tako 
sol da ne bude previše mekan. U međuvremenu zama- 
200 g sira stimo vatrostalnu posudu i u nju naizmjence nasla- 
150 g dimljene slanine žemo kuhan i ocijeđen poriluk, kriške sira, ploške 
ili šunke slanine ili šunke, dolijemo malo vode u kojoj se 
30 minuta kuhao poriluk i na kraju bogato nasipamo ribanog 

sira. Nakon toga jelo pečemo 20 minuta u srednje 


zagrijanoj pećnici. 


POGAČA OD PORILUKA 














10 poriluka , Bijeli dio poriluka temeljito operemo, narežemo na 
50 g maslaca ili kolutiće i stavimo u posudu na maslac. Posolimo ga, 
margarina popaprimo i pirjamo dok se ne smekša. Usput ga 
2 žumanca češće promiješamo. Određeno lisnato tijesto izva- 
pol lončića kiseloga ljamo da dobijemo dva komada. Prvi komad stavimo 
vrhnja u nizak okrugao dobro namašćen model. Poriluk 
sol skinemo s vatre i postepeno mu primiješamo dva 
papar žumanca. Tu smjesu stavimo u model na izvaljano 


1 omot smrznutog tijesto, i na nju stavimo preostalo drugo izvaljano 
lisnatog tijesta tijesto. Rubove obaju tijesta stisnemo mokrim 
1 sat prstima. Pogaču premažemo maslacem ili jajem i 
stavimo je 30 minuta u pećnicu koju smo zagrijali na 
230 “C. Poslužimo je odmah kao predjelo ili varivo. 


MUSAKA OD PORILUKA I KRUMPIRA 








600 g poriluka Poriluk operemo, narežemo na komade i pirjamo na 
pda krumpira ulju u pokrivenoj posudi, dok ne omekša. Krumpir 
= rosiija kuhamo u ljuskama, ogulimo ga i narežemo na kolu- 
2ifaja ni tove. U namašćenu zdjelu za pečenje slažemo naizm- 
: i lj A jence sloj poriluka i sloj krumpira. Krumpir paprimo 

g brašna i solimo. Gornji sloj musake mora biti od krumpira. 


ar o pro nji“ oo Ses liki 
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papar Musaku prelijemo umakom od razmiješanih jaja, 
sol brašna i mlijeka. Pečemo je 40 minuta u pećnici 
ia zagrijanoj na 200 "CC. 

nau a nee“ u gg o. 
PORILUK NA FRANCUSKI NAČIN 

12 manjih poriluka Poriluku odrežemo korijen, zelene listove, a ako je 


6 kriški šunke potrebno i prvi ovojni list. Temeljito ga operemo i 
150 g sira (ementaler) kuhamo osam minuta u posoljenoj vodi. Izvadimo ga 
OMLETI iz vode i ostavimo da se ocijedi. Stavimo ga da se 
3 jaja kuha. U međuvremenu dok se kuha ispečemo 12 
pol čaše mlijeka manjih tankih omleta, koje napravimo ovako: 
1 žlica brašna rastučemo jaja, dodamo brašno, sol, papar, muškatni 
muškatni oraščić oraščić i primješamo mlijeko. Svaki omlet pospemo 


sol naribanim sirom. Na nj položimo kriške šunke i dva 
papar poriluka. Omlete omotamo (neka poriluk na obje 
1 žlica margarina ili strane izviruje) i stavimo u namašćenu tepsiju. 
maslaca Pospemo ih s preostalim sirom i stavimo 15 minuta u 


isat pećnicu koju smo predgrijali na 200 *C. 


ZAPEČENI PORILUK S BIJELIM 
UMAKOM 


800 g ribanoga sira 








Poriluku uklonimo korijenje i slabe listove i odre- 


bijeli umak žemo nešto zelenog dijela. Skuhamo ga u slanoj vodi. 
50 g maslaca Dobro ocijeđen, stavimo u zdjelu za pečenje, preli- 
40 g brašna jemo bijelim umakom i stavimo 15 minuta u pećnicu 
4 dl vode zagrijanu na 225 “C da se peče. 


BIJELI UMAK: Sa 30 g maslaca miješamo brašno 
tako da bude pjenasto, zalijemo vodom i miješamo 
da se ne stvore grudice. Umak posolimo i popaprimo 
i nekoliko minuta miješamo na slaboj vatri. Skinemo 
ga s vatre i dodamo preostali maslac u komadićima. 


ZAPEČENI PORILUK SA SIROM 


Poriluk operemo i narežemo na komade duge dva 


35 minuta 





800 g poriluka a ade duge: 
200 g sira za ribanje centimetra. Obarimo ga u slanoj vodi i ocijedimo. 
2 jaja Polovicu poriluka stavimo na zamašćenu tavu, popa- 


4 žlice ulja primo, pospemo ribanim sirom i prekrijemo drugom 
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polovicom poriluka. Prelijemo ga umakom od tuče. 





40 g brašna ka. Pr 
papar nih jaja, brašna i mlijeka. Jelo stavimo u pećnicu 
sol zagrijanu na 200 “C i pečemo 35 minuta. 

1 dl mlijeka 

45 minuta 





PORILUK U KOŠULJICI OD ŠUNKE 


Poriluku odrežemo zeleni dio i korjenčiće, temeljito 
ga operemo i prerežemo na dva dijela. Poriluk sta- 
vimo u tavu sa dvije čaše vode, posolimo ga i stavimo 
na vatru. Kuhamo ga 10 minuta u otkrivenoj posudi. 
Ocijeđen poriluk umotamo u kriške šunke, a vodu od 





4 debela poriluka 
8 kriški šunke 

1 žlica margarina 
1 i pol žlice brašna 
muškatni oraščić 


2 žlice vrhnja kuhanja sačuvamo. U tavi rastopimo žlicu margarina, 
50 g sira (ementaler) dodamo brašno, pomiješamo i zalijemo s vodom u 
sol kojoj je kuhan poriluk. Dobro sve promiješamo da se 


ne stvore grudice. Taj umak neka 5 minuta lagano 
vri. Dodamo muškatnog oraščića i primiješamo 
ribani sir i vrhnje. 

Poriluk stavimo u namašćenu posudu, prelijemo ga 
umakom i pečemo 20 minuta u pećnici, koju smo 
prije toga zagrijali na 220 *C. 


PORILUK S ULJEM OD BUČE 


500 g mladog poriluka Očišćen i opran poriluk izrežemo na tanke rezance. 
2 žlice bučina ulja Pospemo ga s kuminom i začinimo. Odličan je prilog 
malo kumina mesu. 

sol 

ocat ili limunov sok 


45 minuta 














SALATA OD PORILUKA I 





600 g poriluka Dobro opran poriluk na meko skuhamo u slanoj 
4 žlice ulja vodi. Kad je kuhan, ocijedimo ga i sa svim dodacima 
sol papar napravimo salatu, koju na kraju pospemo kosanim 
češnjak peršinom. 

ocat 

zeleni peršin 

15 minuta 
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SALATA OD PORILUKA II 


600 g poriluka Poriluk dobro operemo, izrežemo na komade duge 
1 jaje 4 cm i skuhamo u slanoj vodi. Ocijedimo ga, složimo 
3 žlice ulja u zdjelu, začinimo uljem i octom, popaprimo i 
4 žlice octa pospemo sjeckanim tvrdo kuhanim jajem i peršinom. 
zeleni peršin 

sol papar 

20 minuta 





KUHANI PORILUK S KISELIM 
KRASTA VCIMA 





8 poriluka Poriluku odrežemo tvrđe dijelove listova i kuhamo ga 
3 kisela krastavca u slanoj vodi. Kuhani poriluk ocijedimo, ohladimo i 
2 žlice ulja narežemo na rezance. Primiješamo mu kisele kra- 
ocat stavce narezane na male kocke i začinimo ga octom i 
zeleni peršin uljem. Prema potrebi možemo ga još dosoliti. Na 


S cištuta kraju ga pospemo kosanim peršinom. 








POVRTNICA 
PIKANTAN PRELIV 


Sve sastojke pomiješamo i stavimo na pol sata u 
hladionik. Tim prelivom možemo preliti tvrdo 
kuhana jaja ili pak njime pripremimo krumpirovu 
salatu. 





za 1 osobu 


četvrtina zdjelice 
ribane povrtnice 
četvrtina zdjelice 
isjeckanoga pitomoga 
kresa 

3 žlice majoneze 


i >>> 
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POVRTNICA S KISELIM VRHNJEM 





Dobro opranu povrtnicu ogulimo, naribamo je i 


600 g povrtnice 
100 g kiselog vrhnja posolimo. Nakon toga je prelijemo kiselim vrhnjem i 
sol promiješamo. 


POVRTNICA S JABUKOM 





4 povrtnice Povrtnicu operemo, ogulimo nasitno, naribamo, 
1 jabuka posolimo i pomiješamo s uljem. Na nju naribamo 
10 rotvica opranu jabuku, pokapamo je limunovim sokom, pro- 
sol miješamo i poslužimo. 

ulje 


1 žlica limunova soka 





POVRTNICA S POSEBNOM 
KOBASICOM 





600 g povrtnice Opranu povrtnicu ogulimo, nasitno naribamo, poso- 
400 g posebne limo, začinimo i u nju pomiješamo posebnu kobasicu 
kobasice narezanu na kocke ili na kolutove. 

4 žlice ulja 

sol 

papar 


POVRTNICA S KISELIM 
KRASTAVCIMA I ZELJEM 


1 povrtnica 

100 g zelja 

2 kisela krastavca 

1 žlica kosanoga luka 
1 žlica kosanoga vlasca 
majoneza 

ocat 

sol 


ou, memo“. 
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Povrtnicu očistimo i naribamo. Zelje operemo i izre- 
žemo na rezance. Krastavce nasjeckamo. Sve sastoj- 
ke pomiješamo, posolimo, malo zakiselimo i preli- 
jemo majonezom. 


_————....... 
POVRTNICA S JAJIMA 


4 povrtnice 
4 tvrdo kuhana jaja 
3 žlice ulja 


Opranu Povrtnicu ogulimo, naribamo, pomiješamo s 
uljem, octom, soli, paprom i nalijemo toliko vode da 
smjesa bude kašasta. U međuvremenu na tvrdo sku- 


ocat hamo jaja i još vruća narežemo na ploške, stavimo ih 
sn! u zdjelu za salatu i prelijemo pripremljenom povrtni- 
apar com i na kraju pospemo peršinom. 


šaka kosanoga peršina 


8 minuta 


POVRTNICA S BUČINIM ULJEM 





800 g povrtnice Naribamo oguljenu povrtnicu i posolimo, dolijemo 
4 žlice bučina ulja joj bučina ulja i octa i sve dobro promiješamo. 

sol 

ocat 


POVRTNICA S MASLINAMA 


Povrtnicu operemo, ogulimo, naribamo, posolimo, 
pomiješamo s kosanim lukom, prelijemo uljem i zaki- 
selimo. 

Na kraju ukrasimo maslinama. 


500 g povrtnice 

80 g maslina 

4 žlice ulja 

1 žlica ribanoga luka 
zeleni peršin 

sol 

ocat 

ulje 


MIJEŠANA SALATA S POVRTNICOM 


Oprane i oguljene povrtnice, ciklu i jabuke nasitno 
naribamo, posolimo, prelijemo uljem i octom. Sve 
dobro promiješamo i odmah ponudimo. 


3 srednje debele 
povrtnice 

2 cikle 

2 kisele jabuke 
5 žlica ulja 
vočni ocat 

sol 


s e 
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POVRTNICA S GRAHOM 


3 povrtnice Povrtnicu očistimo, ogulimo, naribamo na ploške ili 
sol na rezance. Lagano je posolimo i dodamo ulje. Tako 
5 žlica ulja pripremljenu salatu pomiješamo s kuhanim grahom, 
200 g graha u zrnu 








ROTKVICA 
SALATA OD ROTKVICE 


400 g rotkvice Rotkvici odrežemo listove i dobro je operemo i 

3 žlice ulja očistimo. Neoguljene rotkvice narežemo na tanke 

sol kolutiće i pripremimo ih s uljem i soli. Ako želimo, 
možemo dodati malo octa. 


ROTKVICA S KRASTA VCIMA 


400 g mladih 
krastavaca 

300 g rotkvica 

1 mala glavica luka 
papar 

sol 

4 žlice ulja 

ocat 

















Oprane krastavce i rotkvice narežemo na tanke kolu- 
tiće, dodamo nariban luk, sol, papar, ocat i ulje. 
Promiješamo ih i odmah poslužimo. 
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PROSO 





JUHA OD PROSA S POVRĆEM 


100 g prosene kaše 
50 g zelja 

50 g kelja 

1 mrkva 

20 g peršinova 
korijena 

malo cvjetače 

celer 

poriluk 

1 krumpir 

4 žlice ulja 

1 mala glavica luka 
4 žlice kiseloga vrhnja 
juha 

zeleni peršin 

sol 


1 sat 


Očišćeno povrće izrežemo na debele rezance i sta- 
vimo da se kuha u dvije litre vode. Posolimo gai 
kuhamo 30 minuta. Na masnoći prepržimo kosani 
luk, dodamo opranu prosenu kašu, dobro promi- 
ješamo i pirjamo nekoliko minuta. Nakon toga je 
zalijemo juhom u kojoj se kuhalo povrće i pustimo 
neka vri 30 minuta. Juhi sad dodamo sve povrće. Sve 
zajedno neka dobro prekipi. Prema ukusu, dodamo 
vrhnje i sol. Ako je juha pregusta, zalijemo je juhom 
od kostiju ili vodom. Prije nego što je poslužimo 
pospemo je kosanim peršinom. 








MLIJEČNA PROSENA KAŠA 


400 g prosene kaše 
8 dI mlijeka 

sol 

30 g maslaca ili 1 dl 
vrhnja 

šećer (prema želji) 
40 minuta 


U vruće slano mlijeko zakuhamo probranu i dobro 
opranu prosenu kašu. Kada je kuhana, začinimo je 
rastopljenim maslacem i vrhnjem. Žlicom napravimo 
u kaši udubine da se masnoća ljepše rasporedi. Kašu 
možemo, da bude slađa, posuti šećerom. 


one e DE 


m —————————— 
PROSENA KASA SA SUHIM SLJIVAMA 


11 vode U vodi nekoliko minuta kuhamo oprane suhe šljive, 
Dodamo im prosenu kašu opranu u vrućoj vodi i 





300 g suhih šljiva 
300 g prosene kaše posolimo. Kad je kaša mekana, uspemo je u zdjelu i 
sol začinimo mrvicama ili samo maslacem. 


40 g krušnih mrvica Ako želimo, možemo kašu došećeriti. 
šećer u prahu 


40 minuta 


PROSENA KAŠA S UDUBINAMA 





400 g prosene kaše Probranu prosenu kašu opranu u vrućoj vodi stavimo 
100 g suhe slanine u kipuću posoljenu vodu i kuhamo dok ne omekša. 
(dimljene) Mora biti gusta. Premjestimo je u zdjelu i izravnamo 
1 mala glavica luka žlicom namočenom u masnoću, pa joj po površini 
sol žlicom načinimo više udubina. Na isjeckanoj slanini 


40 minuta prepržimo luk i time kašu začinimo. 


PROSENA KAŠA SA ČVARCIMA 


U slanoj vodi zakuhamo prosenu kašu i dodamo joj 
mažuran i zgnječeni češnjak. Neka vri oko 40 minuta, 
Začinimo je poprženim čvarcima i vrhnjem koje smo 
prije toga zakipili. 








400 g prosene kaše 
grančica mažurana 
2 češnja češnjaka 
60 g čvaraka ili 1 dl 


vrhnja 

sol 

40 minuta 

2 zdjelice prosene kaše Na ulju prepržimo kosani luk i mrkvicu. Dodamo im 
3 zdjelice posoljene nasjeckan špinat i popržimo ih. Na slaboj vatri 
vode ' kuhamo kašu. Kada je napola kuhana, dodamo popr- 
300 g špinata žen špinat. 

1 glavica luka Poslužimo je posutu ribanim sirom. 

1 mrkva 


4 žlice ribanoga sira 
25 minuta 


pup: suz... 
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X. 
PROSENA KASA S KISELIM ZELJEM 


sal pama gti Kiselo zelje kuhamo zajedno s kašo 

i m d 
i sred ona Jelo začinimo sitno kosanom dvo i 
sol oJoj smo popržili kosani luk, ili ZU 
lovorov list cima. » II ga začinimo čvar- 
50 g slanine ili čvaraka 
40 g luka 
40 minuta 


POGAČICE OD PROSA 
pg a I A e. a 


2 zdjelice prosene kaše Kašu kuhamo nad slabom vatrom u slanoj vodi. Kada 
3 zdjelice slane vode se zgusne, skinemo je s vatre i primiješamo joj jaje, 
1 žlica soli brašno i margarin. Tako dobiveno tijesto zahvaćamo 


1 žlica margarina žlicom, stavljamo na dobro namašćenu tavu i pečemo 
1 žlica brašna u vrućoj pećnici 10 minuta. 
1 jaje Ponudimo je s pirjanim ili kuhanim povrćem ili s 


30 minuta mesom, 








PŠENICA 
PSENIČNA JUHA 


Luk, poriluk i celerovo lišće nasjeckamo i na ulju 
svijetlo prepržimo. Tome dodamo pšenicu koju smo 
pustili da se preko noći moči u vodi, prelijemo je 








2 žlice ulja 
1 manja glavica luka 


1 poriluk I 
3 glavice celerova lišća vodom i kuhamo dok ne postane meka. Juhi dodamo 
80 g pšenice sve ostale sastojke i kuhamo ih, a kada su kuhani 
11 juhe sameljemo ih u električnoj miješalici (mikseru). Prije 
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nego što juhu poslužimo dodamo joj kiselo vrhnje i 








sol 
2 žlice kiseloga vrhnja kosani peršin. 
šaka kosanoga peršina 
1 sat 

v v 
PIKANTNA PSENICNA JUHA 
1 zdjelica pšeničnog Luk naribamo, a preostalo povrće Sitno isjeckamo i 
zrnja namočenog sve zajedno prepržimo na ulju. Tome dolijemo juhu, 
preko noći dodamo grubo mljevenu pšenicu, začine i govedu 
1 glavica luka juhu koju ostavimo da polagano vri na malom pla- 
1 mrkva menu. ' 
2 grančice celerova Prije nego što juhu poslužimo, posolimo je, popa- 
lišća primo i pospemo kosanim peršinom. 


1 mali poriluk 
majčina dušica 
lovorov list 

2 žlice kosanoga 














peršina 

0,5 1 goveđe juhe 

ulje 

sol papar 

30 minuta 

PSENICOM PUNJENE RAJCICE 

4 velike rajčice Rajčicama odrežemo gornji dio, izdubemo ih i 
2 zdjelice pšenice očistimo od sjemenki. Pšenicu preko noći močimo, 
četvrtina zdjelice pomiješamo s kosanim peršinom, celerom, majčinom 
kosanoga peršina dušicom, kravljim sirom i majonezom. Tako pri- 
četvrtina zdjelice premljenim nadjevom punimo rajčice. 


kosanoga celera 

2 žlice majčine dušice 
100 g kravljeg sira 
100 g majoneze 





PŠENICA S KISELIM VRHNJEM 








1 zdjelica pšenice Pšenicu preko noći namočimo i nakon toga je 
2 kisele jabuke pustimo da prevri. Jabuke naribamo, prelijemo limu- 
192 Sirova punjena paprika, str. 166 
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1 žlica limunova soka novim sokom i pomiješamo s ohlađenom pšenicom. 
1.5 dl kiseloga vrhnja Jelu dodamo kiselo vrhnje i poslužimo ga s mesom na 
10 minuta Zar, 

2 zdjelice pšenice Tikvice naribamo,-primiješamo im papriku, rotkvicu 
2 tikvice i pšenicu namočenu preko noći. Pospemo ih zgnječe- 
pol zdjelice nasjeckane nim češnjakom i solju pa prelijemo uljem i limunovim 
svježe paprike sokom. Na kraju sve dobro promiješamo. 


nasjeckana rotk vica 
2 češnja češnjaka 

2 žlice ulja 
limunov sok 

sol 





PŠENICA S POVRĆEM 


2 zdjelice pšenice Pšenicu namočimo preko noći, pomiješamo s kosa- 
1 paprika nom paprikom i kosanim lukom. Od ulja, zdroblje- 
2 rajčice nog češnjaka, peršina, celera i mravinca načinimo 
1 mala glavica luka preliv, posolimo ga i izlijemo na povrče. Jelo lagano 
3 žlice sira (parmezan) pomiješamo i pospemo ribanim parmezanom. 
PRELIV: 

5 žlica ulja 

3 češnja češnjaka 

1 žlica kosanoga 

peršina 

3 žlice kosanoga celera 

1 mala žlica mravinca 

(origana) 

sol 





























PŠENIČNI ŽLIČNJACI S GLJIVAMA 


za 1 osobu Masline nasjeckamo, češnjak zgnječimo i pomi- 





ješamo s mljevenom pšenicom (sameljemo je u 
1 zdjelica pšenične mlincu za kavu) pa dodamo žlicu ulja. Sve to promi- 
krupice ješamo da dobijemo jednoličnu masu. Preostalo ulje 
4 masline zagrijemo i na njemu ispržimo (3 minute) priprem- 
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2 češnja češnjaka ljenu masu, koju uzimamo sa žlicom i stavljamo na 
3 žlice maslinova ulja ulje. Gljivu narežemo na listiće i kuhamo. Kuhanu 
1 žlica soli ocijedimo i pomiješamo s bešamel-umakom, kojem 
1 velika gljiva (npr. dodamo malo paprike i time prelijemo pečenje. Uz to 
vrganj) jelo poslužimo i kriške limuna. 

1 kriška limuna 

pol zdjelice bešamel-- 

umaka 

malo mljevene paprike 


10 minuta 


PŠENICA NA SALATU 


Pšenicu preko noći namočimo, dodamo joj peršin, 
celer, ribanu jabuku i majonezu, koju smo razrijedili 
limunovim sokom. Jelo dobro promiješamo i složimo 
na listove salate. 








2 zdjelice pšenice 
pol zdjelice kosanoga 
peršina 

pol zdjelice kosanoga 
celera 

2 kisele jabuke 

4 lista salate 
majoneza 

limunov sok 


SALATA OD PŠENIČNIH KLICA 


ISKLIJALA PŠENICA: Pšenično zrnje prelijemo s 





1 zdjelica pšenice 


2 mrkve toliko vode da bude potpuno pokriveno. Nakon 24 
4 rajčice sata zrnje operemo pod tekućom vodom, stavimo na 
2 žlice kiseloga vrhnja tanjur i ne dodajemo vodu. Treći dan zrnje opet 
4 zdjelica zdrobljenoga isperemo: klice će se već pokazati. Ljeti moramo 
kajmaka zrnje ispirati dva puta na dan. Uvijek upotrebljavamo 


svježe tek pripremljene »pšenične klice«. Na isti 
način pripremamo i klice drugih vrsta žita. 
SALATA: Rajčicu i mrkvu izrežemo i pomiješamo s 
isklijalom pšenicom (možemo je i grubo samljeti). 
dodamo im i sve ostale sastojke i lagano promi- 
ješamo. Tako pripremljenu salatu stavimo za salatne 
listove i poslužimo. 


4 lista zelene salate. 
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RABARBARA 
SOK OD RABARBARE 


za 2 osobe Rabarbarine peteljke narežemo, stavimo ih u nešto 
3 mesnate, sočne višu zdjelu, dodamo jabučni sok, limunov sok i med i 
peteljke rabarbare sve sameljemo električnom miješalicom (mikserom). 
1 zdjelica jabučnog Moramo pripaziti da ne dodamo više rabarbare, nego 





soka što je određeno, jer ona sadržava mnogo oksalne 

sok od pol limuna kiseline. 

1 žlica meda Listove rabarbare ne smijemo upotrijebiti jer nisu za 
i jelo. 


RABARBARA S KRAVLJIM SIROM 


Peteljke rabarbare ogulimo, poparimo i nasjeckamo. 





4 rabarbarine peteljke 


500 g kravljeg sira Kravljem siru primiješamo šećer, sol, rabarbaru i 
šećer prema želji tvrd snijeg od bjelanca. Sve to stavimo nekoliko sati u 
sol hladionik. Prije nego što rabarbaru poslužimo, odli- 
3 bjelanca jemo sok koji se nacijedio, a jelo prelijemo kiselim 
1,5 dl kiseloga vrhnja vrhnjem. 

5 minuta 





JUHA OD RABARBARE 


800 g rabarbare Rabarbaru operemo, uklonimo listove i niti, nare- 
11 vode žemo je na komade duge 2 cm i kuhamo u vodi da 
1 žlica škrobnoga postane mekana. Dodamo joj malo šećera, pustimo 
da prevri i nakon toga je zgnječimo ili sameljemo. 





brašna 
šećer prema želji Juhu opet stavimo na vatru, dodamo malo vode, 
sol umiješamo škrobno brašno i kuhamo je još sedam 


m mm 
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1 dl kiseloga vrhnja . minuta. Žumance razmutimo, pomiješamo s kiselim 
1 žumance vrhnjem i uz stalno miješanje dodamo vrućoj juhi. 


10 minuta 


PIRJANA RABARBARA 








500 g rabarbare Debele sočne peteljke rabarbare ogulimo i narežemo 
50 g maslaca ili na komade duge približno osam centimetara. Sta- 
margarina vimo ih u posudu u kojoj smo rastopili maslac i 
sol posolimo pa polagano pirjamo. ša s 


Pirjanu rabarbaru možemo poslužiti uz pečeno meso 
ili uz popečen kruh. 


RABARBARA S RIŽOM 


200 g riže Rižu popržimo na maslacu i zalijemo slanom vodom, 


15 minuta 














400 g rabarbarine nakon 10 minuta dodamo opranu rabarbarinu sta- 
stabiljke odnosno biljku odnosno peteljke narezane na dva centimetara 
peteljki duljine. Kad je riža kuhana, pospemo je ribanim 
15 g maslaca parmezanom i peršinom. 

4 žlice ribanog sira 

(parmezan) 

1 žlica kosanoga 

peršina 

20 minuta 

RABARBARINA SA VIJA ČA 

TIJESTO: Od brašna, jaja i soli i mlake vode izradimo tijesto, i 
200 g brašna ostavimo ga pod zagrijanom zdjelom barem 30 
1 jaje minuta. Odstajano tijesto prebacimo na stolnjak koji 
sol smo posuli brašnom. Tanko ga izvaljamo, razvučemo 
mlaka voda a deblje rubove obrežemo nožem. Tijesto namažemo 
NADJEV: uljem i na njega naslažemo kravlji sir i rabarbarine 
2 jaja stabiljke oguljene i narezane na velike komade. Tije- 


2 žlice gustog vrhnja 
4 stabljike rabarbare 


sto savijemo s pomoću stolnjaka. Savijaču stavimo u 
namašćenu tepsiju i pečemo je u pećnici 30-40 


200 g kravljeg sira minuta na temperaturi 150-200 *C. 
3 žlice ulja NADJEV: Kravlji sir zgnječimo, dobro pomiješamo 
sol s jajima, kiselim vrhnjem i sa soli. 


mz... 
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1 sat i 10 minuta Ako savijači umjesto soli dodamo šećer možemo je 
ponuditi kao kolač. 








RAJČICA 
SENDVIČ S RAJČICOM I SIROM 


4 kriške kruha Kriške kruha namažemo maslacem i prekrijemo kriš- 
2 rajčice kama sira. Na sir stavimo ploške rajčice i posolimo. 
60 g maslaca 

4 kriške sira 

sol 


RAJČICA S KRA VLJIM SIROM 


Na oprane, ocijeđene listove salate, poprskane salat- 
nim prelivom na svaki stavimo punjenu rajčicu i 
poslužimo kao hladno predjelo. Rajčici odrežemo 








8 manjih rajčica 
200 g kravljega sira 
4 žlice mlijeka 


sol gornji dio i očistimo je od sjemenki. Iznutra je naso- 
papar limo, papaprimo, napunimo nadjevom od kravljega 
vlasac sira i po vrhu pospemo kosanim vlascem. 


listovi salate 


RAJČICA S KRA VLJIM SIROM I 
ZELENI 


4 čvrste zrele rajčice 

2 žlice nezaslađenoga 
kondenziranog mlijeka 
1 žlica limunova soka 








Sir zgnječimo i pomiješamo s navedenim sastojcima. 
Time napunimo izdubene rajčice, koje smo oprali i 
odstranili im sjemenke. 
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300 g kravljega sira 

metvica 

vlasac 

zeleni peršin 

piretar 

sol 

papar 

muškatni oraščić 


RAJČICA SA SALATOM OD KISELOG 
ZELJA 


4 čvrste zrele rajčice 








Kiselo zelje operemo i nasitno narežemo. Šunku ili 


200 g kiselog zelja pečenku izrežemo na kocke i izmiješamo sa zeljem i 
150 g šunke ili ostalim navedenim sastojcima. Nadjevom punimo 
kobasice ili hladne izdubene rajčice, koje smo oprali i odstranili im 
svinjske pečenke sjemenke. 

1 žlica ulja 

kumin 

sol 


malo šećera 
limunov sok 
mljevena crvena 
paprika 


RAJČICA S NADJEVOM OD JAJA 


4 čvrste zrele rajčice 








Šunku i bjelanca tvrdo kuhanih jaja narežemo na 


200 g šunke kockice. Žumanca zgnječimo, pomiješamo s uljem, 
4 jaja octom, začinima i s kosanom zeleni. Sve to izmi- 
sol ješamo i dobivenim nadjevom napunimo izdubene 
papar rajčice, koje smo oprali i odstranili im sjemenke. 

1 žlica ulja 

ocat 


zelen (vlasac, 
krbuljica, piretar, 
zeleni peršin i sl.) 


10 minuta 
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LL 
HLADNO NADJEVENE RAJČICE 


8 rajčica a Čvrstu zrelu rajčicu operemo, odrežemo joj gornji 
1 konzerva savijenih dio i oprezno je žličicom izdubeno. Posolimo jei 
fileta sardina s okrenemo da se tekućina iscjedi. U zdjelici razmi- 
kaparima ješamo žumanca, tunjevinu, limunov sok, omekšan 
150 g tunjevine m maslac, sol i papar. Tim nadjevom punimo polovice 
4 tvrdo kuhana jaja bjelanca i tako nadjevene stavimo u izdubene rajčice. 
2 žlice maslaca Na svaku punjenu rajčicu stavimo jedan filet. 

sok 1 limuna 

sol 


papar 





RAJČICA ZA SLADOKUSCE 


Rajčicu operemo prerežemo napola, malo izdubemo, 
posolimo i ostavimo da se tekućina iscijedi. Tunje- 
vinu i kravlji sir dobro izmiješamo i tom masom 
punimo polovice rajčica. Na svaku punjenu rajčicu 
stavimo ploške tvrdo kuhanog jaja i jednu gljivu. 





4 čvrste rajčice 

2 tvrdo kuhana jaja 
150 g tunjevine 

150 g kravljega sira 
8 konzervirnih gljiva 
(iz staklenke) 

sol 


PUNJENA RAJČICA KAO PREDJELO 


4—8 rajčica Potpuno zrele ali tvrde rajčice nakratko stavimo u 
200—400 g cvjetače kipuću vodu (blaširamo), ogulimo, prerežemo na 
marinada od lisnate polovice i očistimo od sjemenki. Cvjetaču naribamo 
zeleni na sitnoj strani ribeža i prelijemo marinadom, koju 
majoneza (prema priredimo od lisnatog povrća i ostavimo da odstoji 
vlastitom ukusu) pol sata. Nakon toga cvjetači primiješamo još majo- 
zeleni peršin nezu i marinadom punimo rajčice. 

Po svemu pospemo kosani peršin. 


RAJČICE PUNJENE PRŽENIM JAJIMA 


4 čvrste zrele rajčice Jaja dobro istučemo i ispečemo na vrućoj masti. 
6 jaja Ohlađena ispržena jaja pomiješamo s kosanom zeleni 
zelen (odaberemo po i sitno rezanom paprikom. Tim nadjevom punimo 
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oprane izdubene rajčice kojima smo odstranili sje- 





volji) 
2 paprike iz staklenke menke. 
(u zaslađenom octu) 

sol 

1 žlica masti 


10 minuta 


RAJČICA S NADJEVOM OD 
TUNJEVINE 


4 veće ili 8 manjih 








Rajčice operemo, izdubemo, odstranimo im sje- 
menke, posolimo i popaprimo. S tunjevine ocijedimo 


rajčica 

sol ulje i nasitno je narežemo. Zatim još primiješamo 
papar sitno isjeckano tvrdo kuhano jaje, kosani luk na 
2 male konzerve kružiće, izrezane masline i kosanu zelen. Tome 
tunjevine dodamo još sol, papar, ocat, ulje i kečap pa sve dobro 
1 jaje promiješamo. 


1 mala glavica luka Tim nadjevom punimo rajčice. 
10 maslina punjenih 

paprikom 

1 žlica kosane zeleni 

1 žlica vinskog octa 

1 žlica ulja 

1 žlica kečapa 


RAJČICE S TUNJEVINOM I 
MAJONEZOM 


Rajčice operemo, poprečno raspolovimo, odstra- 
nimo im sjemenke i na odrezanu stranu okrenemo u 








4 čvrste rajčice 
200 g tunjevine iz 


konzerve cjedilo da se iscijede. 

1 mladi luk A Luk, češnjak, peršin, nekoliko listića piretara i tunje- 
1 jaje vinu — sitno isjeckamo. Od žumanca, ulja, malo 
6 žlica ulja limunova soka ili octa izradimo majonezu. Majonezi 


limunov sok ili ocat 
1 češanj češnjaka 


primiješamo sve ostale sastojke koje sitno iskošemo, 
posolimo, popaprimo i izmiješamo. Polovice rajčice 


zeleni peršin složimo na stakleni tajnur, posolimo ih i napunimo ih 
Piretar grančicama peršinova lišća i prije posluživanja sta- 
sol vimo u hladionik. 

papar 


m rem... 
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_————————.... 
RAJCICA S HRENOM I MESOM 


4 čvrste zrele rajčice 
300 g kuhane ili 
pečene govedine ili 


Meso, sirovu mrkvu i kisele krastavce narežemo na 
rezance 1 pomiješamo s vrhnjem ili kravljim sirom 
kojem smo dodali sitno narezan hren. 


svinjetine Svaku rajčicu operemo, odstranimo joj sjemenke i 
80 g mrkve izdubimo je. Nakon toga ih punimo priređenim nad- 
80 g kiselih krastavaca jevom. 


3 žlice vrhnja s 
hrenom ili kravljega 
sira s hrenom 

sol 


RAJČICA NADJEVENA CVJETAČOM _ 


Zrele a još čvrste rajčice operemo, odrežemo im 





4—8 čvrstih zrelih 


rajčica gornji dio, očistimo od sjemenki i izdubimo. Nastale 
sol košnice od rajčica, posolimo, popaprimo i napunimo 
papar kuhanim cvjetovima cvjetače. Prelijemo ih umakom 


od slačice, limunova soka i majoneze pa ih pospemo 


400 g cvjetače 
isjeckanim tvrdo kuhanim jajem. 


10 g majoneze 

30 g slačice (senfa) 
limunov sok 

1 jaje 

20 minuta 


RAJČICA S FRANCUSKOM SALATOM 


Zrele čvrste rajčice odrežemo na gornjem dijelu i 
200 g francuske salate oprezno izdubemo, no najprije smo ih oprali i očistili 
zeleni peršin od sjemenki. Iznutra ih posolimo, popaprimo i osta- 
sol vimo da se malo ocijede. 

papar Napunimo ih francuskom salatom. 


500 g rajčice 





GAZPACHO - ŠPANJOLSKA LEDENA 
JUHA 


4 rajčice 
2 svježe paprike 





Krušnu sredinu poprskamo octom. Oguljenu rajčicu, 
krastavce, papriku i luk narežemo na kockice. Polo- 
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vici pripremljenog povrća dolijemo malo vode i polo- 
vicu ulja i sameljemo električnom miješalicom (mik- 
serom). Zatim joj dodamo krušnu sredinu, sol, papar 
i još malo meljemo. Tu smjesu poprskamo limunovim 
sokom, promiješamo kuhačom i malo-pomalo primi- 
ješamo preostalo ulje. Dolijemo joj još hladne vode i 
stavimo u hladionik. U njega stavimo i zdjelicu s 
drugom polovicom narezanog povrća i ostavimo dva 
sata da se dobro ohladi. 

Prije nego što juhu poslužimo, primiješamo joj pri- 
premljeno povrće, pospemo je grubo rezanom zeleni 
i dodamo četiri kocke leda. Ako želimo, možemo joj 
poboljšati okus kiselim vrhnjem. 


2 krastavca 

1 glavica luka 

6 žlica ulja 

150 g krušne sredine 
pol čaše piretarova octa 
1 limun 

grančica piretara 

malo peršina i 

vlasca (ili samo jednog 
od njih) 

11 hladne vode 

pol lončića kiseloga 
vrhnja (prema želji) 


sol Juha mora biti ledeno hladna, da nas u vrućim ljet- 
papar nim danima rashladi. 

ledene kocke 

30 minuta plus 2 sata 

pretpripreme 





JEDNOSTA VNA JUHA OD RAJČICE 





400 g zrele rajčice Slaninu, češnjak, luk i peršin zajedno isjeckamo, 
50 g slanine stavimo u posudu na mast i popržimo. Za to vrijeme 
(hamburger) poparimo rajčicu, ogulimo je i narežemo na komade. 
1 češanj češnjaka Stavimo je u posudu u kojoj popržimo zelen, poso- 
1 glavica luka limo, popaprimo, promiješamo, zalijemo litrom vode 
vezica peršina i kuhamo. Krumpir ogulimo, narežemo na kocke i 
40 g masti stavimo u juhu. Nakon pet minuta uspemo u juhu i 
pol čaše riže rižu i kuhamo još 15 minuta. Od vremena do vre- 
100 g sira (parmezan) mena je promiješamo. Prije nego što juhu poslužimo 
2 SVM pospemo je kosanim peršinom. 

S0 

papar 

40 minuta 

KREM-JUHA OD RAJČICE 

800 g rajčice U lonac stavimo oguljenu i narezanu rajčicu, narezan 
2 krumpira krumpir, cijelu glavicu luka i kosani peršin i celer. 


1 glavica luka 


ć Sve to posolimo, pokrijemo i 30 minuta kuhamo. 
grančica celerova lišća 


Smekšano povrće sameljemo električnom miješali- 


mu mm... 
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ČL... 
vezica peršina com (mikserom), razrijedimo mlijekom, stavimo na 
1 čaša mlijeka Vatru i češće promiješamo. U međuvremenu 
4 kriške kruha popečemo kriške kruha s obje strane, stavimo ih u 
70 g maslaca jušnik i prelijemo vrućom juhom. 

sol 

papar 

40 minuta 


JUHA OD RAJČICE SA ŠPAGETIMA 


Rajčicu operemo, poparimo, ogulimo i narežemo na 
komade. U posudi na ulju popržimo kosani luk dok 
3 žlice ulja ne povene. Primiješamo mu rajčicu, posolimo i popa- 
200 g špageta rimo. Potom zalijemo čašom vruće vode i na vrlo 
2 jaja slaboj vatri pirjamo 20 minuta. Dolijemo vruće vode, 
50 g ribanoga sira dodamo napol izlomljene špagete, posolimo, promi- 
vezica peršina ješamo, pokrijemo i kuhamo dok se ne smekšaju. 
dii minuta Ako je potrebno, dolijemo još vruće vode. Jaja 

razmutimo s ribanim sirom i ulijemo ih u juhu tik 
prije nego što je skinemo s vatre; ipak jaja moraju u 
juhi očvrsnuti. 


JUHA OD RAJČICE S LJEVANCIMA 





3 zrele rajčice 
1 glavica luka 








200 g svježe rajčice Na masnoći prepržimo koncentrat rajčice, dodamo 
40 g masnoće sitno naribanu zelen (mrkvu i korijen peršina i 
150 g zeleni za juhu celera), svježu rajčicu, posolimo i sve skupa pirjamo. 
50 g koncentrata Povrće zgnječimo ili sameljemo. U smjesu dolijemo 
rajčice nešto vode ili juhe od kostiju pa pustimo da zavri i 


sol onda zakuhamo još i ljevance. Tik prije nego što juhu 
zeleni peršin ili vlasac poslužimo dodamo joj kosani peršin ili vlasac. 
(brašno, kiselo vrhnje) Juhu možemo po želji zagustiti tako da joj miješajući 
LJEVANCI: dodamo kiselo vrhnje u koje smo pomiješali brašno. 
2 jaja U tom ćemo slučaju za pripremu juhe upotrijebiti 
60 g brašna manje masnoće. KE S 
40 minuta Ljevance izradimo tako da u šalici ili posudici s 
kljunom razmutimo jaja i brašno i tako dobiveno 
tekuće tijesto ulijemo u kipuću juhu. 


nE as e A i S === 
203 


EEL 
JEDNOSTA VAN UMAK OD RAJCICE: 


Rajčicu skuhamo u posoljenoj vodi i sameljemo u 
električnoj miješalici (mikseru). Na ulju popržimo 
kosani luk i celerovo lišće, dolijemo rajčicu i pirjamo 
15 minuta. Umak prema potrebi solimo i paprimo. 


1 kg rajčice 

1 glavica luka 

1 graničica celerova 
lišća 

4 žlice ulja 

sol 

papar 

30 minuta 


UMAK OD RAJČICE 


Na masnoći karameliziramo šećer. Kada posmeđi 
dodamo mu koncentrat rajčice, malo ga popržimo i 








2 svježe rajčice 


10 g šećera 

1 žlica koncentrata dodamo još svježe rajčice (ili oguljene iz konzerve) i 
rajčice neko vrijeme pirjamo. Prema potrebi dolijemo malo 
2 žlice ulja vode. Umak nakon toga promiješamo i zagustimo 
10 g brašna brašnom (koje smo najprije pomiješali s malo hladne 
sol vode), pa potom pustimo da još jedanput provri i 
zeleni peršin začinimo. Na kraju mu možemo dodati i kiselo 

vrhnje. 


30 minuta 





PIKANTAN UMAK OD RAJČICE 


200 g svježe rajčice 
2 žlice ulja dodamo dimljenu slaninu narezanu na kocke i pržimo 
20 g luka je dok se ne otopi, dodamo koncentrat rajčice i njega 
20 g dimljene slanine pržimo dok ne dobije tamniju boju, pobrašnimo ga i 
1 žlica koncentrata dobro promiješamo. Sitno naribamo celerov korijen i 


rajčice dodamo ga umaku zajedno sa svježom rajčicom ili 
10 g brašna oguljenom iz staklenke ili iz konzerve. Zalijemo ga 
100 g celerova bijelim vinom, pirjamo i začinimo. 

korijena Začini ne smiju biti jači od okusa rajčice. 

majčina dušica 

sol 

papar 

zeleni peršin 


limunov sok 
pol čaše bijelog vina 


30 minuta 


pu... 
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Na masnoći prepržimo kosani luk. Kada požuti, | 


__ 
UMAK OD RAJCICE S BOSILJKOM 


500 g zrele rajčice Zdrobljen češnjak i luk narezan na tanke ploške 


3 žlice ulja Pržimo u posudi na ulju i na polovici količine 
50 g maslaca ili maslaca. Kada luk povene, dodamo kosani peršin, 
margarina bosiljak i napol prerezane očišćene rajčice. Sve to 


posolimo, pokrijemo i na laganoj vatri pirjamo. 
Rajčica se mora dosta posušiti. Odstranimo češnjak, 
a ostalo zgnječimo, dodamo malo šećera i preostali 
maslac i sve ostavimo da još jedanput kratko provri. 
Takvim umakom možemo pripremiti »pašta-šutu na 
napuljski način«, možemo ga i poboljšati s nekoliko 


1 manja glavica luka 
1 češanj češnjaka 
nekoliko listova 
bosiljka i peršina 
pol žlice šećera 


sol 
papar žlica kiselog vrhnja a možemo ga poslužiti i uz rižoto 
35 minuta ili uz meso ili uz povrće. 





RAJČICA KAO VARIVO 





500 g rajčice Rajčicu narežemo na ploške debele 1 cm, stavimo ih 
4 žlice ulja na ulje, popržimo, pokrijemo i 10 minuta pirjamo. 
zeleni peršin Posolimo ih, popaprimo i pospemo kosanim per- 
sol šinom. 

papar 

15 minuta 





NAPULJSKI ŠPAGETI S RAJČICOM 


Rajčicu skuhamo, zgnječimo ili sameljemo i istre- 
semo na svijetlo popržen luk. Posolimo je, popa- 
primo i pirjamo 10 minuta. U međuvremenu zaki- 
pimo posoljenu vodu i u njoj kuhamo špagete. Špa- 
geti se ne smiju raskuhati. Ocijedimo ih isplahnemo u 
vodi, istresemo u zdjelu i prelijemo umakom od 
rajčice. Zatim ih promiješamo, pospemo ribanim 
parmezanom i poslužimo. 





500 g rajčice 

400 g špageta 

1 glavica luka 

2 žlice ulja 

sol 

papar 

ribani sir (parmezan) 


30 minuta 


PRŽENA RAJČICA S JAJIMA 


Rajčice operemo, ogulimo, narežemo i istresemo u 
posudu na maslac. Malo ih popržimo, primiješamo 





500 g zrele rajčice 
4 jaja 
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2 žlice maslaca razmućena jaja i miješamo dok se jaja ne stvrdnu. 
sol papar Jelo posolimo i pospemo kosanim peršinom. 


zeleni peršin 
15 minuta 


OMLET S RAJČICOM 


Rajčicu operemo, ogulimo, izrežemo i stavimo u 


500 g rajčice 1 2 
80 g maslaca posudu na maslac. Posolimo je, pospemo kosanim 
10 jaja peršinom i pržimo. Od jaja ispečemo velik omlet i na 
sol nj stavimo poprženu rajčicu. Omlet presavijemo, 
papar pospemo kosanim peršinom i poslužimo. 

20 minuta 





PEČENA RAJČICA 


Rajčice operemo, osušimo i prerežemo napola. 
Odstranimo im sjemenke. Peršin, bosiljak (može i 
bez njega) i češnjak dobro iskošemo i pomiješamo s 
ribanim sirom. Polovice rajčice složimo u nauljenu 
plitku vatrostalnu posudu i nadijevemo ih nadjevom 
od češnjaka i sira. Zatim ih dobro poprskamo uljem i 





6 zrelih, čvrstih 
okruglih rajčica 

2 češnja češnjaka 

4 žlice ribanoga sira 
3 žlice ulja 

zeleni peršin 


bosiljak stavimo da se 40 minuta peku u pećnici koju smo 

sol zagrijali na 180 “C. Pečene rajčice lopaticom pažljivo 

papar : prenesemo na tanjur za serviranje i ponudimo uz 

40 minuta rebarca, popečke, različite pečenke ili uz drugo 
meso. 





ZAPEČENA RAJČICA 





800 g čvrstih rajčica Brašno pomiješamo s mlijekom, ali tako da ne 
o. postane grudičasto, dodamo mu žumanca, ribani sir, 
0 g brašna začine i prašak za pecivo. Na kraju tom nadjevu 
0,51 mlijeka lagano primiješamo snijeg od bjelanca. Rajčicama 


: m . odrežemo gornji dio, izdubemo ih i napunimo nadje- 

e 8 ribanoga sira vom do vrha, poslažemo jednu kraj druge u 

i POR zamašćenu vatrostalnu posudu i pečemo u srednje 
zagrijanoj pećnici i 

malo praška za pecivo AMA a 


20 minuta 


=... m... 
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_15 minuta 


.——Z—pĐ————————= 
ZAPEČENA RAJČICA S KRAVLJIM 





SIROM 


8 srednje velikih 





Zenječeni kravlji sir dobro pomiješamo s vrhnjem, 
jajima, soli, paprom i muškatnim oraščićem. Ako 


rajčica 

250 g kravljeg sira želimo, možemo toj smjesi dodati i mljeveno meso. 
2,5 1 kiselog vrhnja Rajčicama odrežemo gornji dio, izdubemo ih, odstra- 
1 jaje nimo sjemenke i napunimo nadjevom. Složimo ih u 
sol zamašćenu posudu i na visokoj temperaturi pečemo 
papar 15 minuta. 

kumin 


muškatni oraščić 
mljeveno meso 


15 minuta 


RAJČICA SA SIROM 


Raspolovljene rajčice obložimo tankim kriškama sira 
i poslažemo u zamašćenu vatrostalnu posudu jednu 
kraj druge. Pečemo ih približno 15 minuta u srednje 
zagrijanoj pećnici 





600 g rajčice 
200 g sira 
15 g masnoće 


RAJČICA S NADJEVOM OD SIRA 


Mrkvu ostružemo i izrežemo na tanke ploške. Poso- 
limo je i pirjamo na četiri žlice ulja. Kad je već 
mekana primiješamo joj peršin i skinemo je s vatre. 
Rajčicama odrežemo gornji dio, izdubemo i isti- 





8 čvrstih rajčica 
4 topljena sira — u 
trokutićima (»Zdenka- 


Sir« i sl.) - 

1 mrkva snemo im malo soka. Napunimo ih pirjanom mrkvi- 
6 žlica ulja com, odozgo stavimo polovicu količine sira i pokri- 
1 žlica kosanoga jemo odrezanim gornjim dijelovima. U posudu za 
peršina pečenje ulijemo preostalo ulje i poslažemo nadjevenu 
sol rajčicu. : 

40 minuta Pečemo je 30 minuta u vrućoj pećnici koju smo 


zagrijali na 200 *C. 


ran som 
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RAJČICA NADJEVENA NA RIMSKI 


NAČIN 





Za jednu osobu 

1 velika rajčica 

1 žlica riže 

100 g ribanoga sira 
zeleni peršin ili 
bosiljak 

malo isjeckane sredine 
zrele rajčice 

1 žlica ulja 

1 žlica maslaca 
krušne mrvice 

sol 

papar 

45 minuta 


Zreloj ali čvrstoj rajčici odrežemo gornji dio, žličicom 
joj odstranimo sjemenke i iznutra je lagano posolimo, 
Gornjom stranom okrenemo je na tanjur i ostavimo 
je odstajati 20 minuta da se iz nje iscijedi voda. Rižu 
skuhamo tako da joj sredina ostane još tvrda. Pomi- 
ješamo je s isjeckanom sredinom rajčice, ribanim 
sirom, kosanim peršinom i s malo ulja. Posolimo je i 
popaprimo. Tim nadjevom rajčicu napunimo, 
pospemo je mrvicama i komadićima maslaca pa sta- 
vimo u tavu na malo ulja i vode. 

Jelo pečemo 20 minuta u pećnici koju smo predgrijali 
na 200 “C. Oko rajčice možemo naslagati krumpir 
narezan na kocke koji će se skuhati u vodi i soku od 
pečenja. 

Jelo možemo poslužiti kao prilog ili kao predjelo, a 
može se jesti vruće i hladno. 





ZAPEČENA RAJČICA S MESOM 





8 rajčica 

400 g mljevenog mesa 
1 žlica ulja 

sok od luka 

sol 

papar 

češnjak 

10-20 minuta 


Zrelim a čvrstim rajčicama odrežemo gornji dio, 
izdubemo ih i napunimo mesnim nadjevom. Punjene 
rajčice složimo u namašćenu posudu i pečemo u 
pećnici približno 10 minuta. Ako rajčicu punimo 
sirovim mesom, moramo je peći dulje vremena. 
NADJEV: Mljeveno meso na brzinu prepržimo i 
začinimo. 





ZAPEČENE RAJČICE S RIŽOM 








8 manjih rajčica 
80 g riže 

1 žlica ulja 

sir (parmezan) 
20 minuta 


Zrele rajčice, ali tvrde, nakratko poparimo u kipućoj 
vodi (blanširamo), ogulimo, odrežemo im gornji dio i 
izdubemo. Napunimo ih pirjanom rižom, pomiješa- 
nom s ribanim parmezanom ili nekim drugim tvrdim 
sirom. Zatim ih stavimo u zdjelu ili tavu i prepečemo 
u vrućoj pećnici. Rajčicu prije punjenja posolimo i 
popaprimo. A umjesto same riže možemo u nju 
staviti i »rizi-bizi«. 
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Punjeni poriluk, str. 181 
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Tako nadjevenu rajčicu možemo ponuditi uz pečeno 
meso ili uz naravne odreske. 








RAJČICA PUNJENA ŠPINATOM 


8 manjih rajčica 
400 g špinata 

2 žlice ribanoga sira 
2 jaja 

1 dl mlijeka 

3 žlice ulja 

sol 

papar 

zeleni peršin 


35 minuta 


Špinat operemo i pirjamo na malo ulja. Kada je 
mekan, skinemo ga s vatre i dodamo mu jedno jaje, 
ribani sir, kosani peršin, sol i papar. To sve dobro 
promiješamo i dobivenom smjesom punimo rajčice 
kojima smo odrezali gornji dio, izdubli sredinu i 
odstranili sjemenke. Na dno vatrostalne niske zdjele 
ulijemo ostatak ulja i nasjeckane sredine rajčice. Na 
taj sloj naslažemo punjene rajčice i stavimo ih 30 
minuta u pećnicu predgrijanu na 200 "C. Kada su 
gotovo pečene, prelijemo ih jajem rastučenim u mli- 
jeku i ostavimo u pećnici da se jaja skrutnu. 








RAJČICA S PILETINOM 





600 g piletine 
40 g slanine 
(hamburger) 

1 glavica luka 
1 grančica celerova 
lišća 

4 zrele rajčice 
8 žlica ulja 
mljevena slatka 
paprika 

sol 


40 minuta 


Na ulju popržimo kosani luk, celer i slaninu isjeckanu 
na komadiće. Dodamo komade pileta i sve to, popr- 
žimo, posolimo, pospemo paprikom i dodamo rajčicu 
narezanu na komade. Smjesu nekoliko minuta pir- 
jamo dolijevši zaimaču vode. Pokrijemo je i pirjamo 
dok ne postane meka. Prema potrebi dolijevamo 
vode. 

Uz to jelo poslužimo krumpir kuhan u komadima. 





SALATA OD RAJČICE NA MALO 
DRUGI NAČIN 





600 g rajčice 
2 žlice ulja 
limunov sok 
10 g šećera 
20 g meda 


Zrele i tvrde rajčice kratko poparimo u kipućoj vodi, 
ogulimo, narežemo na kriške i odstranimo sjemenke. 
Očišćene kriške rajčice poprskamo uljem i limunovim 
sokom, zasladimo šećerom i medom (prema vlasti- 
tom ukusu) i stavimo u hladionik. Med razrijedimo s 
malo vode prije nego što njime zasladimo rajčice. 





Gazpacho-španjolska ledena juha, str. 201 
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RAJČICA S MAJONEZOM 


Rajčicu, papriku i peršin nasjeckamo, prelijemo 
majonezom, popaprimo i dobro izmiješamo. 





2 rajčice 

1 paprika 

1 glavica luka 

1 zdjelica majoneze 
papar 

zeleni peršin 


SALATA OD RAJČICE S JAJIMA 





Rajčicu operemo i narežemo na kriške, a tvrdo 


500 g rajčice i 
2 tvrdo kuhana jaja kuhana jaja na četvrtine. U sredinu tanjra stavimo 
pol glavice luka komade tvrdo kuhanih jaja, a oko njih složimo 


2 žlice ulja rajčicu. Salatu poprskamo uljem, posolimo, pospemo 
sol kolutima luka i kosanm peršinom. 


zeleni peršin 


RAJČICA S JOGURTOM 








500 g rajčice Zrele rajčice narežemo na kolutove, poslažemo na 
1 lončić jogurta ili tanjur, pospemo kosanm lukom i peršinom pa poso- 
kiselog mlijeka limo. 


1 glavica luka Jelo prelijemo jogurtom ili kiselim mlijekom. 


zeleni peršin 
sol 





REPA 
JUHA OD REPE I RIŽE 


2 debele repe Slaninu, češnjak i peršin temeljito nakošemo. Sta- 
200 g riže vimo ih u posudu i pržimo dok se slanina ne rastopi. 
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i. 
50 g slanine Dodamo oguljenu repu narezanu 

(hamburger) Pržimo približno S. minuta, Zalijemo ja te 
20 g margarina kuhamo 15 minuta. Na to uspemo rižu i kuhamo je 
1,251 juhe ' dok ne postane mekana. S vremena na vreme je 
1 češanj češnjaka pomiješamo. Juhu prema potrebi posolimo : 
zeleni peršin ' 

sol 


40 minuta 


REPA U MLIJEČNOM UMAKU 


4 mlade repe 


ri Repu ogulimo, narežemo na ploške ili na štapiće i 
50 g maslaca ili 


napola skuhamo u posoljenoj vodi. U posudi rasto- 


margarina : pimo maslac, stresemo na nj ocijeđenu repu, popa- 
pol lončića kiseloga primo, prema potrebi posolimo i namirišemo muškat- 
vrhnja nim oraščićem. Pospemo je žlicom brašna, promi- 


1,50 dl mlijeka 
malo brašna 
4 žlice ribanoga sira 


ješamo i postepeno prilijevamo mlijeko koje smo 
izmiješali s vrhnjem. Kad se repa smekša, pospemo je 
ribanim sirom. 


sol 

papar 

muškatni oraščić 

40 minuta 

REPA S VRHNJEM 

500 g repe Repu ogulimo, operemo i narežemo na ploške. U 
80 g maslaca posudi rastopimo maslac i popržimo šećer. Dodamo 
20 g brašna repu, pobrašnimo je i pet minuta pržimo. Dolijemo 
20 g šećera joj toliko vode da bude njome pokrivena, posolimo, 
1 dl kiselog vrhnja paprimo .i pirjamo. Po potrebi dolijevamo vode. 
sol Kada je repa gotovo meka, dodamo vrhnje i pirjamo 
papar je do kraja. 


1 sat 





PIRE OD REPE 


Oguljenu repu i krumpir kuhamo 20 minuta u slanoj 


. 8 oca .. . . 
vodi. Ocijedimo ih i zgnječimo. Miješamo ih i doda- 


400 g krumpira 
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50 g maslaca jemo im maslac. Ako želimo, možemo dodati i 
sol vrućeg mlijeka. 


papar 
30 minuta 


KOZAČKA REPA 


Repu ogulimo, nastružemo na ploške i uspemo u 
zdjelu, posolimo je, popaprimo i prelijemo vodom, U 
toj marinadi mora odstojati preko noći (12 sati). U 
posudi zagrijemo dovoljno ulja i na nj stavimo repu s 
marinadom, promiješamo je, dodamo aromatične 
sastojke, kosani luk, celer i kadulju. 








800 g male repe 

1 čaša votke 

1 glavica luka 

1 grančica kaduljina 
lišća (žalfija) 

2 grančice celerova 








lišća Posudu pokrijemo i sve to pirjamo 45 minuta. Neko- 
1 žlica koncentrata liko minuta prije nego što jelo skinemo s vatre, 
rajčice ' dolijemo lončić vode ili juhe u kojoj smo razmiješali 
mljevena paprika koncentrat rajčice. Jelo prema potrebi posolimo, 
ulje popaprimo i obilno pospemo mljevenom paprikom. 
čaša vode Takva repa je vrlo zdrava u hladnim zimskim da- 
sol nima. 

papar 

1 sat plus 12 sati 

pretpripreme 

REPA S JOGURTOM 

4 repe Repu ogulimo, stavimo u kipuću vodu i napola sku- 


hamo. Kada se ohladi, narežemo je na komade. U 


1 lončić jogurta 
posudi rastopimo masnoću i u nju stavimo repu, 


50 g maslaca ili 








margarina . posolimo je, popaprimo, promiješamo i polijemo 
peršin jogurtom. Na vrlo slaboj vatri je pirjamo da postane 
vlasac meka. Češće je moramo promiješati. Kuhano jelo 
piretar stavimo na ovalni pladanj i pospemo kosanim aroma- 
sol tičnim biljem. Poslužimo ga s kobasicama pečeni- 
papar cama ili s mesom, koje smo ispekli na žaru. 

40 minuta 

800 g repe U posudu stavimo dvije žlice ulja i dobro nasjeckanu 


80 g slanine slaninu. Pržimo je dok se ne rastopi. Dodamo joj 
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Oguljenu repu na 

(bam sla reda mona na komade, malu žlicu 

ker ad iude jedi ia Šok toliko vode da repa 

61 Pokrijemo i jelo pirjamo S aja E oma 

s add kai s me Sat vremena. Povremeno 
Me «O Je potrebno, pri kraju Pirjanja 

ja U otkrijemo da se umak dovoljno 
Takvu repu poslužim jo i a 


jela. 


modsa NE OČE rr e. TT 
ZAPECENA REPA S BESAMELOM 


750 g repe Repu ogulimo i narežem 

. : O na tanke ploškice i = 
50 g tinja žimo na maslacu. Zalijemo s juhom ilahe okus 
11 juhe min. Kuhanu repu stavimo u namašćenu vatrostalnu 


krušne mrvice 
BEŠAMEL-UMAK 
30 g maslaca 

30 g brašna 

3 dl mlijeka 


1 sat 


posudu i prelijemo bešamel-umakom. Nakon toga je 
pospemo mrvicama i stavimo da se 15 minuta peče u 
zagrijanoj pećnici. 








REPINO LIŠĆE 
KUHANO REPINO LIŠĆE 


250 g repina lišća Lišće od repe odrežemo, operemo i pet minuta 
3 žlice ulja kuhamo u kipućoj vodi. Vodu odlijemo a lišće pomi- 
zeleni peršin ješamo s uljem, zgnječenim češnjakom, kosanim 
4 češnja češnjaka peršinom, pa ga posolimo i popaprimo. 

sol 

papar 

10 minuta 
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REPINO LIŠĆE SA SLANINOM 


Lišće kuhamo u slanoj vodi (10 minuta). U posudi 
prepržimo na maslacu kosanu slaninu, zgnječen 
češnjak i repino lišće. Dobro ih promiješamo, popa- 
primo i odmah poslužimo. 





800 g repina lišća 

1 žlica maslaca 

50 g dimljene slanine 
2 češnja češnjaka 

sol 

papar 

15 minuta 


SALATA OD REPINA LIŠĆA 


250 g repina lišća Lišće odrežemo, operemo i sitno nasjeckamo. 
2 žlice ulja Dodamo mu ulje, ocat i sol. 

ocat 

sol 

















KISELA REPA 
KISELA REPA KAO VARIVO 


600 g kisele repe Kiselu repu kuhamo u slanoj vodi. Dodamo joj lovo- 
lovorov list rov list i kumin. Kuhanu zagustimo dodatkom koji 
sol priredimo od brašna i hladne vode. Tako zagušćenu 
kumin repu još dobro prokuhamo i začinimo sjeckanom 
30 g brašna dimljenom slaninom ili čvarcima. 


40 g dimljene slanine 
ili čvaraka 


40 minuta 
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REPA S GRAHOM I KR UMPIROM 


00 g kisele repe Grah, k iri : 
200 g h Tumpir izrezan na komade i kiselu repu sku- 


200 g krumpira amo svako posebno. Slani 

200 g graha si zagrijemo je i na njoj sufi: komi La 
1 češanj češnjaka brašno, malo ga popržimo i zalijemo toliko Šk som 
1 glavica luka mješanje ne stvore grudice. Dolijemo grah pros 
6 žlica ulja krumpir zajedno s vodom (zato moa ik slle 
20 g brašna vode). Dodamo zgnječeni češnjak i lovorov lit, š 
si ' okus poboljšamo rajčicom. To sve posolimo K. d 
2 dl vrhnja .: juha provri, poslužimo je. Ako dodamo suh Še 
malo suhog dimljenog skuhamo ga u repi. Kad je kuhano dedčkasa a 


mesa (prema želji) komadiće i primiješamo jelu. Jelo možemo ponuditi 
1 sat i 30 minuta odmah ili pustimo da meso u jelu još malo provri. 


ie NK 
REPA ZA KOLINJE 


pa RNK ina JE A MLIE 
800 g kisele repe Meso kuhamo s repom. Kad je me 

600 g svinjskoga hrpta ukuhamo prosenu = kodu "e gsm 
100 g prosene kaše oprali. Od masti i brašna izradimo svijetlu zapršku i 
40 g masti primiješamo joj kosani luk i češnjak. Zapršku doku- 
20 g brašna hamo u sasvim malo vode i dodamo repi. Pustimo da 
1 češanj češnjaka dobro provri i posolimo. Meso izvadimo iz jela i 
1 mala glavica luka narežemo na kriške. Repu prebacimo u zdjelu i na 
sol nju poslažemo kriške mesa. Svježu svinjetinu 
1 sat možemo zamijeniti suhom dimljenom. 





REPA SA SUHOM SVINJSKOM 
GLAVOM 


400 g svježe ili suhe 
dimljene svinjske glave 





Glavu kuhamo s narezanom ili naribanom repom, 
Žutom korabicom i mrkvom. Kada se napola smekša, 


200 g slatke repe dodamo krumpir u kockama sve aromatično bilje i 
200 g žute korabice sol. Kuhano meso izvadimo, odvojimo od kosti, izre- 
200 g mrkve žemo na komade i vratmo u jelo. Jelo možemo kuhati 
400 g krumpira i bez mesa, ali tada ga mora začiniti čvarcima ili 
celer sjeckanom slaninom. 

zeleni peršin 

kumin 


lovorov list 
mne ma 
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papar u zrnu 
ružmarin 
mažuran 


1 sat i 30 minuta 





RIŽA 
PILAV OD RIŽE 


Rižu istreseo na istopljen maslac i miješamo dok ne 
postane staklasta. Dolijemo vruće vode ili juhe, koje 
mora biti tri puta više od riže (zbog toga rižu treba 








300 g dugozrnate riže 
50 g maslaca 
voda ili juha 


sol izmijeriti u šalici). Rižu posolimo, paprimo i pirjamo 
papar dok ne postane mekana. Ako je potrebno, na kraju je 
20 minuta malo otkrijemo da se posuši. 


PARMSKI RIŽOT (rižoto) 


400 g kvalitetne riže 
četvrt glavice luka 
80 g maslaca 

1 žlica ulja 

6 žlica ribanoga sira 
(parmezan) 

juha za zalijevanje 


Luk svijetložuto popržimo na 40 grama maslaca i 
jednoj žlici ulja. Dosipamo rižu i zalijemo sa dvije 
zaimače vruće juhe. Kada se riža osuši, prilijemo 
treću zaimaču juhe a nešto poslije i četvrtu. U među- 
vremenu je stalno miješamo. Kada je riža gotovo 
kuhana, primiješamo joj dvije žlice ribanoga sira 
(parmezana). Prema potrebi dolijemo joj juhe. 
Kuhana riža mora u jezgri biti još tvrda. Rižot ski- 
nemo s vatre i primiješamo mu 60 g maslaca i pre- 
ostali parmezan. Prema potrebi ga i posolimo. Rižu, 
koju kuhamo na talijanski način, tako da postepeno 
dolijevamo vruću juhu i često miješamo, ostaje zrna- 
tija. Rižot možemo pripremiti i bez miješanja i to 
tako da poprženoj riži dodamo tri puta više vode 


30 minuta 


e mm.m2._.m. m... sao 
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RIŽA S CURRYJEM 


300 g riže 

1 velika glavica luka 
curry 

11 juhe 

50 g maslaca 

sol 

papar 

20 minuta 


Na polovici količine m 
aslac; i i 
Na to uspemo rižu, dodamo A osa 


RIŽOT U UMAKU OD RAJČICE 


600 g zrele rajčice 
400 g riže 

70 g maslaca ili 
margarina 

3 žlice ulja 

1 manja glavica luka 
1 češanj češnjaka 
zeleni peršin 
11juhe (od jušne 
kocke) 

sol 

ribani sir 


30 minuta 


U posudu stavimo 35 grama maslaca, ulje, kosani luk 
i zdrobljen češnjak. Popržimo ih na umjerenoj vatri 
da dobiju svijetložutu boju. Dodamo narezanu 
rajčicu bez sjemenki i pirjamo približno 15 minuta. 
Zatim uspemo rižu i zalijemo je vrućom juhom. Juhe 
mora biti tri puta više nego riže. Pokrijemo je i 
Pirjamo do 20 minuta. Kada je riža kuhana (u sredini 
mora biti još čvrsta) ali ne i presuha, skinemo jes 
vatre, odstranimo češnjak, primješamo ostali maslac, 
pospemo sirom i odmah poslužimo. 





RIŽOT S PAPRIKOM 





400 g riže 

2 svježe paprike 
(crvene ili zelene) 
2 zrele rajčice 

1 glavica luka 

60 g maslaca 

1 žlica ulja 

4 žlice ribanog sira 


Rajčicu poparimo, ogulimo i narežemo na komade. 
Papriku narežemo na rezance, a luk iskošemo. Polo- 
vicu količine kosanog luka popržimo na 20 g maslaca 
i jednoj žlici ulja, pa najprije dodamo rajčicu, a za 
koju minutu i papriku. Posolimo ih, poparimo, 
dodamo mažuran i pirjamo 10 minuta. U posudi 
popržimo na preostalom maslacu drugu polovicu 
kosanog luka uspemo rižu i miješamo, dok ne 


oj o a e e 
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(parmezana) postane staklasta. Dolijevamo dva puta veću količinu 
sol, papar, mažuran vruće juhe, pa posudu pokrijemo i rižu pirjamo dok 
30 minuta nije napola kuhana. Sada dodamo posebno pirjanu 


papriku i rajčicu, po potrebi opet dolijemo juhe i 
pirjamo do kraja. Riža mora u sredini ostati čvrsta. 
Neposredno prije nego što je riža kuhana primi- 
ješamo joj ribani sir. 


RIŽOT SA ŠPINATOM 





600 g špinata Špinat očistimo, operemo i naglo poparimo. Ocije- 
350 g riže dimo ga i isjeckamo. U posudu stavimo polovicu 
pol lončića kiselog količine maslaca i iskošemo luk. Popržimo ga dok ne 
vrhnja uvene, ali ne smije požutjeti. Naspemo rižu, popr- 
70 g maslaca žimo je i zalijemo vručom juhom, koje mora biti 
pol glavice luka trostruko više nego riže. Pirjamo je približno 20 
11 juhe (od jušne minuta, tako da postane meka, a u sredini još čvrsta. 
kocke) Deset minuta prije nego što je kuhana dodamo riži 
sol sjeckani špinat i vrhnje. Prema potrebi jelo posolimo. 
ribani sir Kuhan rižot sa špinatom skinemo s vatre i pri- 


mješamo mu preostali maslac. Rižot će biti mnogo 
ukusniji ako ga pospemo ribanim sirom. 


RIŽOT SA ŠPAROGOM 


800 g šparoge Šparogu ostružemo i otkinemo joj vrškove, pa ih 


40 minuta 


350 g riže stavimo na stranu. Preostali dio stabalaca nalomimo 
70 g maslaca ili donde gdje su mekani. Luk nakošemo i popržimo (a 
margarina da ne požuti) na više od polovicu količine maslaca. 
1 manja glavica luka Tome dodamo izlomljene šparoge (vrhove još ne), 
juha za zalijevanje popržimo ih, naspemo rižu i zalijemo je vrućom 
4 žlice sira (parmezan) juhom (juhe treba biti tri puta više nego riže), pa sve 
30 minuta na slaboj vatri pirjamo. Kad je riža napola kuhana, 


dodamo joj i vrškove šparoga. Kuhanoj, a u jezgri 
čvrstoj riži primješamo preostali maslac, pospemo je 
ribanim sirom i poslužimo. 


RIŽOT S POVRĆEM 











240 g riže Na masnoći popržimo kosani luk. Kad zažuti, 
30 g masnoće dodamo izabrano narezano povrće i pirjamo ga. Kad 
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300 g različitog povrća kipuće vode, posolimo, pomiješamo k. dolijemo 
sol tratom i polako kuhamo u Pikikemoj na < 
jušni koncentrat minuta. J posudi 20 


RIŽOT OD GLJIVA 


250 g riže Na ulju prepržimo kosani luk. K: žuti 
400 g gljiva gljive narezane na listiće € požuti, dodamo 


žlice ulja vrsta gljiva) najprije i ži iri 

e 2 koa Gljivama romgka čarki ple 
sol, češnjak mješamo rižu, koju zalijemo sa dva a na 
papar količinom vruće vode od količine riže. Sve to a 
bijelo vino gano kuhamo 15-20 minuta. Pri kraju kuhanja popr- 
parom skamo rižu bijelim vinom, pokrijemo i ostavimo da 


vri još nekoliko minuta da dobro upije aromu vina. 


= = I m s A 


RIZI-BIZI 





800 g graška u mahuni U posudu stavimo tri žlice ulja i manje od polovice 
300 g riže maslaca, narezanu slaninu, kosani peršin i luk rezan 
80 g maslaca na tanke kolutove. Sve to pržimo dok se slanina ne 
4 žlice ulja rastopi. Potom naspemo oljušteni grašak i dolijemo 
50 g slanine zaimaču juhe. To promješamo i dolijemo još malo 
(hamburger) juhe, pokrijemo i pirjamo dok se grašak dopola ne 
pol glavice luka skuha. Ako nam se čini da grašak nije dovoljno 
zeleni peršin sladak, dodamo žličicu šećera. Naspemo očišćenu 
5 žlica ribanoga sira rižu, zalijemo je vrućom juhom, pokrijemo i pirjamo 
sol, papar dok ne postane mekana. Nekoliko minuta prije nego 


što je jelo gotovo posolimo ga i prema ukusu popa- 
primo a prije nego što ga skinemo s vatre primješamo 
mu preostali maslac, žlicu maslinova ulja (ako ga 
ima) i polovicu ribanoga sira. Ostatak sira poslužimo 
posebno. Rizi-bizi može biti nešto rijeđi od običnog 
rižota. Poslužimo ga odmah čim je gotov. 


RIŽOT S PORILUKOM 


10 manjih poriluka U posudu stavimo polovicu količine maslaca i kosani 
350 g riže luk, koji popržimo. Kad luk povene, naspemo rižu, 


Big s a a oda 
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50 g slanine promiješamo je i kada postane staklasta prelijemo je 
(hamburger) vinom. Kada vino ishlapi, dolijemo vruću juhu, koje 
40 g maslaca ili mora biti tri puta više nego riže. Pokrijemo je i na 
margarina slaboj vatri pirjamo. U međuvremenu posebno na 


1 lučica ostatku maslaca ispržimo isjeckanu slaninu i poriluk 
pol čaše bijelog vina narezan na komade. Zalijemo ga s malo juhe i pir. 
11 juhe od jamo. Deset minuta prije nego što je riža kuhana 
koncentrata (kocka) pripremimo bešamel-umak sa sirom. Umak skinemo 
BEŠAMEL-UMAK s vatre i postepeno mu primješamo dva žumanjca. 
30 g maslaca Primješamo mu još pirjani poriluk i sve skupa sta- 
1 žličica brašna vimo u kuhanu rižu. Kad jelo dobro promješamo, 
2 dl mlijeka poslužimo ga. 

pol lončića kiselog 

vrhnja 

sol, muškatni orašćić 

4 žlice ribanog sira 

2 žumanjca 


1 sat 





SOČAN RIŽOT 





240 g riže Na masnoći prepržimo luk izrezan na tanke listiće. 
30 g masnoće Kad zažuti, dodamo mu narezano meso, dobro ga 
100 g luka ispržimo, posolimo i dodamo mljevenu papriku i 


400 g svinjetine češnjak. Meso pirjamo dok se ne smekša. Smekša- 
sol, mljevena paprika, nom mesu dodamo rižu, sirove paprike narezane na 
češnjak rezance i oguljene narezane rajčice. Jelo zalijemo 
2 zelene paprike vrućom vodom ili juhom, po potrebi ga dosolimo i 
4 zrele rajčice polako kuhamo još 20 minuta. 


45 minute 


RIŽOT S GRAHOM 





200 g kuhanog graha Na masti popržimo kosani luk. Kad požuti, dodamo 
200 g riže mu koncentrata rajčice, češnjak i kuhani grah (može 
50 g masti ili ulja biti i iz konzerve). Sve to pomiješamo i dodamo rižu, 
40 g luka pa zalijemo vodom ili juhom, posolimo i kuhamo 20 


rajčica (koncentrat) 
sol, češnjak 


minuta. Okus će biti bolji ako se doda juha od kocke. 


30 minuta 


= mje mu sp m... 
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ĐUVEĐ IZ PEĆNICE 


600 g mesa (junetine, 
svinjetine ili drugog) 
1 glavica luka 

200 g riže 

mljevena paprika 
zeleni peršin 


1 sat 


ali ipak U unutrašnjosti čvrsta, Kad Posudu izvadimo 
iz pećnice, u posudi mora biti dvije-tri žlice umaka 
koji će riža upiti dok se bude hladila. 


E AKATA ALATE a E te 
SLOZENAC OD RIŽE I PATLIDŽANA 


200 g riže 

3 patlidžana 

200 g rajčice 

2 žlice ulja 

zeleni peršin, bosiljak 
sol, papar 

3 žlice ribanog sira 
maslac 


35 minuta 





Na ulju Popržimo, očiščene patlidžane narezane na 
kriške, narezanu i oguljenu rajčicu, malo bosiljka 
kosani peršin i papar. Sve to zajedno pirjamo 15 
minuta. Na slanoj vodi posebno kuhamo rižu u tri 
puta više vode nego što je riže. U vatrostalnu posudu 
premazanu maslacem složimo sloj riže, pa sloj patlid- 
žana i opet sloj riže. Jelo pospemo ribanim sirom i 
komadima maslaca pa zapečemo u vrućoj pećnici (15 
minuta). 


NABUJAK OD ŠPINATA S RIŽOM 





160-200 g riže 

600 g špinata 
glavica od 50 g luka 
200 ribanog sira 

40 g maslaca ili 
dimljene slanine 


40 minuta 


Rižu zalijemo vrućom vodom (u omjeru 1:2), poso- 
limo, dodamo cijeli luk i kuhamo 15 minuta. Posebno 
skuhamo špinat. U zamašćenu vatrostalnu posudu 
složimo u slojevima pirjanu rižu i špinat. Svaki sloj 
prekrijemo sirom i obložimo komadićima maslaca. 
Zadnji sloj mora biti riža i špinat. Nabujak pečemo 20 
minuta u pećnici, ali tako da je temperatura odozgo 
veća. Nabujak poslužimo s umakom od rajčice. 





100 g riže 
4 tvrdo kuhana jaja 


Rižu kuhamo u slanoj vodi, ocijedimo je i oplaknemo 
u hladnoj vodi. Uspemo je u zdjelu, dodamo kuhani 
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250 g krastavaca grašak, kuhane mahune narezane na komade, neogu- 
200 g mahuna ljene narezane krastavce, rajčicu narezanu na kriške 
100 g graška tvrdo kuhana jaja izrezana na kriške i posolimo, 
200 g rajčice Nakon toga salatu pospemo kosanim peršinom, nari- 
5 žlica ulja bamo luk kozjak i sve dobro promiješamo. 
1 dl octa 
80 g luka kozjaka 
zeleni peršin 
sol, papar 

- 20 minuta 
HLADNA RIZA KAO SALATA 
200 g riže Na ulju prepržimo rižu. Kad postane staklasta, zali- 
1 žlica ulja jemo je dvostrukom količinom vode nego što ima 
sol riže. Posolimo je i kuhamo u pokrivenoj posudi 20 


minuta. Kuhanu rižu ohladimo, promješamo joj 


100 g majoneze 
majonezu, vlasac i sok od rajčice. Među rižu možemo 


0,125 1 soka od rajčice 








vlasac izmješati rotkvicu narezanu na listiće ili šunku ili 
rotkvica tunjevinu iz konzerve i slično. 

šunka ili tunjevina 

20 minuta 

CRVENA SALATA OD RIŽE 

200 g riže Svježu crvenu papriku popržimo, ogulimo i nare- 


žemo na male komade. Rajčicu narežemo na kolu- 
tove, tvrdo kuhana jaja na četvrtine, a meso na 
kriške. Rižu kuhamo ali tako da u sredini ostane 
čvrsta, ocijedimo, začinimo umakom za salatu i 
pospemo kosanim aromatičnim biljem. Na plitak sta- 
kleni pladanj za serviranje složimo sloj paprike i 
piletine. Iznad njega složimo u kupovima salatu od 
ulje, ocat, slačica riže i prekrijemo je kriškom rajčice. Rajčica neka 
(senf), sol i papar bude prekrivena poput crepova na krovu. Na kraju 
30 minuta po površini složimo četvrtine kuhanih jaja. 


svježa crvena paprika 
500 g kuhane ili 
pečene piletine 

1 zrela čvrsta rajčica 

1 tvrdo kuhano jaje 
piretar ili bosiljak 
UMAK ZA SALATU 
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SALATA 
sr nArA GASA zm Sf 
ZELENA SALATA S ROTKVICOM 


400 g zelene salate 
200 g rotkvica 

sol 

papar 

2 žlice ulja 

ocat 





Već Pripremljenoj zelenoj salati primiješamo rotk- 
Vice narezane na tanke kolutiće. 


ZELENA SALATA S MRKVOM 


1 glava salate 

6 malih mrkvica 

3 tvrdo kuhana jaja 
6 očišćenih oraha 

1 žlica slačice (senfa) 
2 žlice octa 





Salatu očistimo i operemo, a mrkvu ostružemo i 
narežemo na vrlo tanke kolutiće. U zdjelici pomi- 
ješamo. slačicu, ulje, ocat, sol, papar i nasjeckane 
orahove jezgre. Umakom posebno prelijemo salatu a 
posebno mrkvicu. U sredinu većeg tanjura stavimo 
zelenu salatu, a oko nje salatu od mrkvice. Žumanca 


0,5 dl ulja skošemo i njima pospemo zelenu salatu. Bjelanca isto 
sol tako nakošemo i njima pospemo salatu od mrkvice. 


papar 





ZELENA SALATA S ORASIMA 


Salatu očistimo, operemo i narežemo. Posipamo je 





1 glava mekane salate 





(puterica) orasima, prelijemo uljem i octom, pomiješamo i po- 
2 žlice mljevenih oraha služimo. 
2 žlice ulja 
sol 
ocat 
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FANTASTIČNA SALATA 





1 glava salate 

2 jabuke 

pol limuna 

4 žlice kosanih oraha 
2 žlice namočenih 
grožđica 

3 žlice ulja 

sol 

papar 


Salatu očistimo i operemo. Jabuke ogulimo i nare- 
žemo na kockice. Poprskamo ih limonovim sokom da 
ne potamne. Salatu, jabuke i ocijeđene groždice, 
stavimo u zdjelu i prelijemo marinadom, pripremlje- 
nom od ulja, soli, papra i limunova soka. Nakon toga 
je pospemo kosanim orasima. 





ZELENA SALATA S KISELIM 
KRASTA VCIMA 





1 glava salate 

5 kiselih krastavaca 
sol 

2 češnja češnjaka 

pol lončića kiseloga 
vrhnja 

2 žlice octa 

žlica kosanoga peršina 


Listove salate operemo i narežemo na rezance. Isto 
tako narežemo i krastavce. Salati i krastavcima 
dodamo sol i zgnječeni češnjak. Sve to lagano izmi- 
ješamo s prelivom od kiselog vrhnja. 





SALATA U TRI BOJE 





pol glave zelene salate 
(kristalka) 

100 g radiča 

2 tvrdo kuhana jaja 
200 g rajčice 

8 fileta sardine 

ulje 

ocat 

sol 


papar 


Zelenu salatu operemo i narežemo na manje 
komade. Isto tako priredimo i radič. Rajčicu dobro 
operemo, obrišemo i narežemo na kolutove. Na 
tanjur za serviranje složimo u tri sloja rajčicu i druge 
dvije salate, tako da gornji sloj bude radič. Na njih 
stavimo osam četvrtina kuhanih jaja, a na svaku 
četvrtinu stavimo jedan filet. U zdjelici dobro promi- 
ješamo ulje, ocat, sol, i papar. Taj umak polijemo po 
salati ili ga poslužimo u posebnoj posudi za umak. 
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Salata u tri boje, str. 224 














MIJEŠANA SALATA PORT-ROYAL 


mie 





1 glava mekane salate Krumpir i jabuku narežemo na kriške a kuhane 
uterica) ' mahune na manje komade. Salatu operemo i dije. 
2 kuhana krumpira limo na 4 ili 6 dijelova. Kuhana jaja mia 
2 jabuke (renete) četvrtinu. U plitku zdjelu za salatu stavimo krum x.» 
100 g mahuna izrezan na kolutove, mahune i jabuke. Sve to zaći. 
1 tvrdo kuhano jaje nimo majonezom i ukrasimo komadima tvrdo kuha- 
majoneza nih jaja i posebno začinjenom zelenom salatom. 

sol 

ulje 

ocat 











MIJEŠANA SALATA SA SIROM 


1 glavica salate Kuhani krumpir narežemo na ploške, jabuke na 
100 g sira (grojer) kocke ili kriške, a sir na štapiće. Začinimo ih uma- 
4 kuhana krumpira kom za salatu i pažljivo promiješamo 

1 jabuka 

UMAK ZA 

SALATU: 

3 žlice ulja 

ocat 

sol 


papar 
1 žlica slačice (senfa) 


ZELENA SALATA SA ŠUNKOM 


Salatu operemo, očistimo i narežemo na komade. 
Stavimo je u zdjelu s nasjeckanom šunkom i celerom. 











1 glava mekane salate 


(puterica) 

50 g šunke Slačicu i ocat izmiješamo, posolimo i primiješamo 
1 grančica celerova ulje. Tim umakom prelijemo salatu. 

lišća 


1 žlica slačice (senfa) 
3 žlice ulja 

1 žlica octa 

sol 
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Salata od marinirane cikle, str. 57 
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BLAGDANSKA SALATA 





1 lijepi list salate 

2 krumpira 

3 škampa ili raćici iz 
konzerve ili 3 školjke 
majoneza 

limun 

zeleni peršin 


20 minuta 


Lijepe zdrave listove salate operemo i obrišemo. 
Složimo ih na velik stakleni pladanj u obliku cvijeta. 
Na svaki od listova stavimo grudu krumpirove salate 
s majonezom (krumpir treba biti narezan na male 
kocke). Na krumpir stavimo tri kuhana škampa, 
račiće iz konzerve ili školjke. Ukrasimo ih kriškama 
limuna i kosanim peršinom. 








MIJEŠANA SALATA S PILETINOM 





100 g salate 

150 g piletine (pečene 
ili kuhane) 

100 g kuhanih mahuna 
50 g šunke 

1 svježa zelena paprika 
nekoliko grančica 
celerova lišća 

1 rajčica 

1 krastavac 

papar 

MARINADA 

1 žlica ribanog luka 

3 žlice ulja 

limunov sok 

sol, piretar 


Povrće očistimo, operemo i narežemo. Uspemo ga u 
zdjelu i primiješamo mu narezano meso ili šunku pa 
ga začinimo marinadom za lisnato povrće i prema 
želji još i popaprimo. 

MARINADA ZA LISNATO POVRĆE: 1 žlicu 
sitno kosanoga luka pomiješamo s uljem koje mu 
dodajemo kap po kap. K tome dodamo još limunov 
sok, sol i kosani piretar. 


PLOČA OD SALATE 





200 g kravljega sira 
5-6 žlica mlijeka 
sol 

300 g cikle 

300g celera 

listovi zelene salate 
limunov sok ili ocat 
fino začinsko povrče 


Zenječen kravlji sir izmiješamo s mlijekom i soli. 
Dobro opranu sirovu ciklu i celerov korijen ogulimo i 
sitno naribamo, pa izmiješamo s kravljim sirom. Na 
sva to složimo cijele listove zelene salate (puterice). 
Listove blago poprskamo limunovim sokom _ ili 
octom. Povrće pospemo kosanim finim povrćem 
(peršin, vlasac, krbuljica, matičnjak, piretar, pitomi 
kres i sl.). 


Bo E LR E sje = > o 
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MATOVILAC S OCTOM OD PIRETARA 
Teil “e O ONIiI TT ET 


4008 matovilca Dobro opran i ocijeđen matovilac, pripremimo kao i 
1 žlica ulja svaku drugu salatu, samo što umjesto običnog octa 
sol upotrijebimo piretarov ocat, koji matovilcu daje 
piretarov ocat pikantan okus. 

PIRETAROV OCAT: grančice piretara ostavimo s 


ocat : : i 

grančice piretarova njegovim zelenim listovima u ocat, 

lišća Piretar može u octu ostati i dulje od godinu dana. 
ode e ga za zakiseljavanje salate, ujušadi i 
slično. 





MATOVILAC SA ŠPINATOM I ZELJEM 


100 g špinata Očišćen, opran špinat i zelje narežemo na tanke 
150 g zelja rezance i pomiješamo s očišćenim i opranim matovil- 
250 g matovilca cem. Dodamo im sjeckana jaja, zgnječen češnjak, 


3 tvrdo kuhana jaja sol, papar, ulje, ocat i slačicu i dobro promiješamo. 
2 češnja češnjaka 

3 žlice ulja 

žlica slačice (senfa) 





ocat 

sol 

papar 

MIJESANA SALATA S VLASCEM 

8 rajčica Dobro opranu rajčicu i papriku narežemo na kriške. 
4 svježe crvene Matovilac operemo i ocijedimo. Od ulja i zgnječenog 
paprike sira napravimo kašu koju začinimo i promiješamo s 


pripremljenim povrćem. Salatu po površini bogato 


200 g matovilca 
pospemo kosanim vlascem i mravincem. 


2 žlice ulja 

200 g kravljega sira 
sol 

papar 

mravinac 

vlasac 


i >>> 
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SALATA OD RADICA S KISELIM ENDIVIJA S MAJONEZOM OD 


VRHNJEM KRA VLJEG SIRA 





300 g radiča Radič očistimo, dodamo mu topao grah i zdrobljeni 400 g salate endivije Očišćenu endiviju izrežemo : 

150 g kuhanoga graha češnjak. Posolimo ga, prelijemo kiselim vrhnjem i 100 g kravljega sira jemo majonezom od a rezance i preli- 

2 češnja češnjaka dobro promiješamo. 2 žlice ulja MAJONEZA OD KRAVLJEG SIRA: Četiri žli 

1 dl kiseloga vrhnja 4 žlice majoneze majoneze pomiješamo sa zgnječenim kra jim si _ 

zol | vlasac ili luk ' kosanim vlascem ili lukom, eia KA 
3 češnja češnjaka slačicom (senfom) i paprom. Majonezu razrijedinic 


CRVENI RADIČ SA CVJETAČOM 1 žlica slačice (senfa) mlijekom i li ; vo 
CRVENI RADIC SA CVJETACOM papar gusta, ali ab opeka sokom. Majoneza mora biti 


1 žlica mlijeka 























400 g crvenog radiča Radič očistimo a cvjetaču skuhamo i razdijelimo na limunov sok ili ocat 

200 g cvjetače cvjetove. Posolimo ih, prelijemo uljem i octom, 'osta- 

4 žlice ulja vimo ih u toj marinadi 10 minuta pa nakon toga | 

sol prelijemo kiselim vrhnjem i dobro promiješamo. 

ocat 

20 minuta 

200 g salatice Salaticu očistimo, naranču i jabuku narežemo na 

(sasvim mlade salate) sitne kocke i sve zajedno pomiješamo. Tako dobi- , 

pol naranče “ venu salatu prelijemo salatnim umakom i lagano SOJ A 

pol jabuke promiješamo. 

1 žlica kosanoga finog SALATNI UMAK: Dobro promiješamo kosano fino 

povrća (piretar, povrće, sirutku i ostale sastojke. Miješamo tako dugo SOJIN O MLIJE K O 

Pa ona sea XR lok se: Beds foneii ne rasti, 1 zdjelica sojina brašna Sojino brašno pomiješamo s vodom da dobijemo 

=, mmm ' 4 zdjelice vode jednoličnu masu i ostavimo je da odstoji dva sata. 

ed ike sol i žličica meda Zatim je stavimo da kipi 40 minuta na maloj vatri. 

dl; ekera I mda 40 minuta Kad je brašno kuhano ocijedimo ga kroz krpu, poso- 
mh: limo i osladimo medom. 

1-2 žlice limunova 

soka 





Pai u SOJINA KRUPICA KAO NADJEV ZA 
SA VIJA CE (npr. umjesto oraha za 





bg 4 
 orehnjaču) 
| . . 
| za deset osoba Sojinu krupicu poparimo jakom pravom crnom 
400 g sojine krupice kavom, dodamo joj mlijeka i ostavimo da se krupica 
moa, o a... 
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1,25 dl mlijeka dobro napoji. Zatim joj dodamo sve dodatke koje 
šaka krušnih mrvica stavljamo i u nadjev kada pripremamo orehnjaču. 
limunova korica 

3 žlice gustog vrhnja 

30 g maslaca 

2 žumanca 

snijeg od dva bjelanca 

100 g šečera 

kuhana prava kava 


30 minuta 





SOJA U UMAKU 


Soju močimo 24 sata u tri puta večoj količini vode 
nego što je soje. Luk naribamo i popržimo na ulju, 
dodamo majčinu dušicu i soju, pa je zalijemo vodom 





100 g sojina zrnja 
1 glavica luka 
1 žlica kosanoga 


peršina u kojoj se soja močila. Kuhamo je četiri sata. Na 
majčina dušica kraju joj primješamo worcester — umak, zagustimo je 
1 žlica ulja žlicom škrobnog brašna koje smo razmiješali u pol 


zdjelice hladne vode i pustimo da provrije. Prije nego 
što je poslužimo pospemo je kosanim peršinom. 


1 žlica worcester — 
umaka ili sojina 
umaka 

1 žlica gustina 
(škrobno brašno) 


4 sata 





PAŠSTETA OD SOJE I PEČURKI 
(ŠSAMPINJONA) 


100 g sojina zrnja 





Pečurke narežemo na listiće i popržimo na ulju. 
250 g pečurki Dodamo im kuhanu soju, tučeno jaje, sol i mlijeko. 
(šampinjona) Sve to dobro promiješamo i uspemo u vatrostalnu 
1 jaje posudu premazanu uljem, pospemo mrvicama i 
1 žlica brašna zapečemo u vručoj pečnici (15) minuta. 

1 žličica soli 

pol zdjelice mlijeka 

1 žlica krušnih mrvica 

2 žlice ulja 


30 minuta 


a. = vam o m... 
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-2 zdjelice kuhane soje 


a or 
ZIMSKA SALATA OD SOJE 


Celer i ciklu i 

naribamo pa 
1 cikla * umak, pa pospemo rieš aru MO SOJU i Worcester- 
1 celerov korijen resom. 


50 g pitomoga kresa 
2 žlice worcester- 
umaka ili umaka od 
soje 


OEIGLATČIA ADRA rr E E O 
SALATA OD SOJINA ZRNJA 


500 g kuhanog sojina Luk, rajčicu, krastavce, jaja i masline nasjeckamo na 
zrnja . male komade. Dodamo im sojino zrnje i prelijemo 
1 manja glavica luka umakom, koji smiješamo od jogurta kajmaka z 
2 kisela krastavca kanih listova kopra i kosanog vlasca Salatu. ža 
3 tvrdo kuhana jaja limo, popaprimo i dodamo slačicu (senf) : 

2 manje rajčice ; 

10 crnih maslina 

1 lončić jogurta 

1 žlica kajmaka 

1 žlica kosanih listova 

kopra 

1 žlica slačice (senfa) 

sol, papar 

1 žlica kosanoga vlasca 











ŠPAROGA 
JUHA OD ŠPAROGA S POVRĆEM —_ 


Povrće (osim graška) sitno narežemo, popržimo na 
ulju i prelijemo goveđom juhom (može biti i juha od 





200 g šparoge 
200 g poriluka 
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100 g korabice kocke), u nju stresemo šparogu, špinat i naribani 
40 g graška krumpir. Juha neka lagano vri. Prije nego što poslu- 
40 g mrkve žimo sve začinimo kajmakom. ; 

40 g špinata 

1 krumpir 


4 žlice ulja 

100 g kajmaka ili 
kiselog mlijeka 

šaka kosanoga peršina 
sol 


30 minuta 








JUHA OD ŠPAROGE S RIŽOM 


Šparoge ostružemo, operemo i izlomimo na komade 





500 g tanjih šparoga 


200 g riže od tri centimetra. Tvrđi dio koji ne možemo lomiti 
30 g maslaca ili moramo odbaciti. Juhu stavimo na vatru i kad zavri 
margarina dodamo šparoge. Kad ponovno zavrije uspemo rižu. 


1,41 juhe (može biti 
od jušne kocke) 
5 žlica ribanoga sira 


Miješamo i kuhamo dok šparoga ne omekša. Gotovoj 
juhi dodamo maslac i ribani sir. 


40 minuta 


ŠPAROGA S MASLACEM I SIROM 


800 g šparoge 





Šparoge očistimo, svežemo u snopove i kuhamo pri- 
80 g maslaca bližno 20 minuta u slanoj vodi kojoj dodajemo malo 
100 g ribanoga sira šećera. Kuhane izvadimo iz vode, razvežemo i slo- 
sol, šečer žimo u zdjelu ili na dublji ovalni pladanj. Pospemo ih 
20 minuta ribanim sirom (parmezanom), prelijemo vrućim 
maslacem, ponovo pospemo sirom i još jedanput 
prelijemo maslacem. 





SPAROGA NA POLJSKI NAČIN 


800 g šparoge 
100 g maslaca 
20 g krušnih mrvica 
2 tvrdo kuhana jaja 


Šparogu očistimo, odstranimo tvrde dijelove i sku- 
hamo. Kuhane šparoge ocijedimo i složimo tako da 
im vrhovi budu na vanjskoj strani ovalnog tanjura. 
Tvrdo kuhana jaja iskošemo i pomiješamo s kosanim 
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2 žlice kosanoga peršinom. To sve istresemo 
peršina Pamo rastopljenim maslacem 
sol 


40 minuta 


SE GOLALNA Grim TL. 
ŠPAROGA S JAJIMA 


800 g šparoge 
4 meko kuhana jaja 


zeleni peršin 


Na šparoge i sve naka. 


Šparogu ostružemo, skuhamo i složimo na ovalni 
pladanj tako da su joj vrhovi okrenuti prema rubu 
pladnja. Od limuna, soli i Papra izmješamo umak i 





1 limun — njime prelijemo šparoge. Jaja kuhamo tako da im je 
6 žlica ulja žumance još meko (4 min), prerežemo ih napola i 
sol, papar položimo na šparoge. Sve pospemo kosanim pe- 
prva ršinom. 

ŠPAROGA S VRHNJEM 

800 g šparoge Samo meke dijelove šparoge skuhamo, ocijedimo i 


50 g maslaca istresemo na tavu premazanu vrućim maslacem. Nad 
1,5 dl kiseloga vrhnja slabom vatrom miješamo ih 5 minuta. Posolimo ih i 
sol premjestimo na ovalni tanjur. Kiselo vrhnje zagri- 


BK načuje jemo da postane tekuće i njime prelijemo šparoge. 





ŠPAROGA S UMAKOM OD VRENJA 


800 g šparoga Očišćene šparoge svežemo u snop i kuhamo u slanoj 
50 g maslaca ili vodi, kojoj smo dodali malo šećera. Kuhane i oci- 
margarina jeđene složimo u vatrostalnu posudu i prelijemo 
60 g brašna gustim umakom od vrhnja. Nakon toga ih pospemo 
2 dl kiseloga vrhnja mrvicama i zapečemo u pećnici. 

krušne mrvice UMAK: U rastopljeni maslac ili margarin umiješamo 
sol, šećer brašno, prelijemo kiselim vrhnjem i stavimo na vatru 

da dobro provri. Umak mora biti gust. 





800 g šparoge Šparogu očistimo i izrežemo na manje dijelove 
50 g maslaca ili (režemo ih od glavice prema tvrdem dijelu) i kuhamo 


us i a. 
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margarina u slanoj vodi. Masnoću rastopimo, primješamo 
40 g brašna brašno i zalijemo mlijekom ili vodom u kojoj smo 
2 dl mlijeka kuhali šparoge. Umak stavimo na vatru da povri, 
2 žlice kiseloga vrhnja začinimo, dodamo kuhane šparoge, kiselo vrhnje i po 
muškatni oraščić želji kuhani mladi grašak. Tvrde dijelove šparoge 
sol kuhamo zajedno s narezanima. Kad su kuhani, 


(100 g mladog graška) zgnječimo ih i dodamo umak. 


PALAČINKE SA ŠPAROGOM 











Šparoge ostružemo od glava prema donjem dijelu i 








750 g šparoge 

50 g maslaca nakon toga odrežemo donji tvrđi dio. Bijelim kon- 

ribani sir cem povežemo ih u snop. Odozgo ih poravnamo i 

TIJESTO ZA dolje ravno odrežemo da budu sve jednako duge. 

PALAČINKE Stavimo ih u lonac posoljene vode. Kad voda zavri, 

2 jaja stavimo u nju šparoge okomito u snopu. Glave treba 

15 g brašna da im vire iz vode. Kuhamo ih 20 minuta. Nakon toga 

sol, papar ih ocijedimo i nakapamo maslacem. 

1 žlica ulja Dok se šparoga kuha, ispečemo četiri slane 

ist palačinke. Šparogu podijelimo u četiri jednaka dijela. 
Svaki dio zamotamo u palačinku tako da glavice 
šparoge vire napolje. Palačinke  složimo na 
namašćenu tavu, pospemo ribanim sirom i stavimo u 
pećnicu 15 minuta. Pećnica mora biti predgrijana na 
180 *C. 

SPAROGA U PRSUTU 

24 šparoge Šparogama odstranimo donji tvrđi dio. Operemo ih i 


skuhamo. Po šest komada zavijemo u krišku pršuta. 
80 g maslaca Tako umotane stavimo u zamašćenu tavu. Naka- 
80 g ribanoga sira pamo ih rastopljenim maslacem i stavimo u pećnicu 
(parmezan) zagrijanu na 200 “C. Kriške kruha naglo ispečemo na 
4 kriške kruha maslacu i na njih stavimo pečene šparoge u pršutu. 
sol 


4 kriške pršuta 


30 minuta 


GRATINIRANA ŠPAROGA 


Očišćenu šparogu skuhamo u slanoj vodi. Vatro- 
. stalnu posudu premazanu mašću pospemo mrvicama. 








800 g šparoge 
krušne mrvice 
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da > slažemo slojeve Šparoge, prelijemo 
» POspemo mrvicama i po : 

rs j 

nim maslacem. Posudu st Piana ai: a 


; lu stavimo u zagrijanu pećnic 
da se na šparogi stvori korica (to je tzv. gratiniranje). 


SESTARA AmA E ERE 
SPAROGA NA TALIJANSKI NAČIN 


4 dl kiseloga vrhnja 
40 g maslaca 


40 minuta 


800 g šparoge Kuhane šparoge složimo u vatrostalnu zdjelu, koju 
2jaja | X prije toga premažemo maslacem i pospemo mrvi- 
200 g sira cama. Po šparogama posipamo kosana tvrdo kuhana 


krušne mrvice ! jaja i ribani sir (parmezan ili neku drugu vrstu tvrdog 
40g maslaca ili sira), mrvice i nakapamo ih rastopljenim maslacem ili 
margarina margarinom. Šparoge stavimo u vruću pećnicu i gra- 


40 minuta tiniramo ih. 


SALATA OD ŠPAROGE 





500 g šparoge Šparoge kuhamo u slanoj i malo zakiseljenoj vodi. 
4 žlice maslinova ulja Kuhane narežemo, prelijemo salatnim umakom i 
1 limun pospemo peršinom. 

šaka kosanoga luka 

30 minuta 








ŠPINAT 
JUHA OD ŠPINATA 


Na maslacu popržimo sitno kosani luk. Doda 








mo mu 


250 g mladog špinata : Ri i 

25 g maslaca brašno, koje također PT a pne oka 
si i ii i još miješamo da se ne stvor! : 

1 žlica luka jemo mlijekom 1 j : činu vode i dodamo 


1 češanj češnjaka dice. Dolijemo odgovarajuću koli 


oi nana" Va8 


—————————————————— PR 


1 žlica brašna sitno izrezan špinat, pa sve kuhamo 20 minuta, Jelo 
1 čaša mlijeka posolimo, dodamo muškatni oraščić i vrhnje pa ga 
muškatni oraščić pustimo da sve na brzinu prevri. 

pol lončića kiseloga 

vrhnja 

sol 





30 minuta 


JUHA OD ŠPINATA S JAJIMA 








300 g špinata Sitno narežemo luk i pržimo ga na ulju dok ne 
40 g luka omekša. Pospemo ga brašnom i dalje pržimo, nakon 
20 g brašna čega dodamo sitno narezan špinat. Pokrijemo ga i 
4 žlice ulja ostavimo da se malo ukuha. Dolijemo mlijeko, vruću 
2 dl mlijeka vodu i posolimo. Kada zavri, dodamo mu rižu. Rižu 
40 g Tiže kuhamo dok se ne omekša. Na kraju juhu pospemo 


2 tvrdo kuhana jaja kosanim peršinom, nasjeckanim tvrdo kuhanim 
zeleni peršin jajima i paprom. 

mljevena paprika Umjesto riže možemo staviti u juhu 200 g krumpira 
sol narezanog na kockice. 


30 minuta 


KREM-JUHA OD ŠPINATA 








800 g špinata Špinat očistimo i dobro operemo. Kuhamo ga u 
75 g maslaca vlastitom soku s malo soli. Kuhani špinat preg- 
20 g brašna nječimo ili sameljemo u električnoj miješalici (mik- 
0,751 juhe od seru). U posudi istopimo 25 g maslaca dodamo mu 
koncentrata brašno i miješamo dok se ne zapjeni, dolijemo juhe, 
1 čaša mlijeka posolimo, popaprimo i 10 minuta kuhamo. Dodamo 
sol špinat i mlijeko i još pet minuta kuhamo. 

papar Kruh narežemo na kockice, popržimo ga na maslacu i 


stavimo u jušnik. Na kruh nalijemo juhu od špinata i 
odmah je poslužimo. 


4 kriške kruha (toast) 











40 minuta 
SPINATNA JUHA S RIZOM 
350 g špinata Opran i očišćen špinat kuhamo u posoljenoj vodi 


40 g riže zajedno s rižom. (Špinat dodamo 10 minuta prije 
pol glavice luka nego što je riža skuhana.) Luk sitno iskošemo i 
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: os 
20 g brašna Paprikom i zalijemo s Mal Sa brašnom, mljevenom 
ol lončića kiseloga lonac u juhu od špi 20 juhe. Zapršku ulijemo u 
ina minuta. Juhu n k Pinata i. kuhamo još nekoliko 
1 jaje smo razmutili "Ma. Poboljšamo vrhnjem u kojem 
mljevena paprika dodati samo mara vrhnja i jaja možemo 
sol 
30 minuta 


Ar ana raA Gaare O 2. 
PROLJETNA JUHA 


po jednu šaku špinata, 


Na masnoći POpržimo luk na Š i 
nE rezan na ploške. Zali- 


jemo ga.sa 1,2 1 juhe, u kojoj smo skuhali svinjsku 


koprive i malo zelenog nogicu. Tome dodamo sitno izrezan špinat i zelen i 
peršina krumpir narezan na ploške ili kocke. Juhu posolimo 
50 g luka . Kada je sve skuhano, izvadimo svinjsku nogicu, ski- 
30 g masti ili nemo joj meso i narežemo ga na sitne rezance. Juhu 
margarina : procijedimo a povrće i zelen zgnječimo. Sve opet 
80 g krumpira zajedno pomiješamo i pustimo da još jedanput 
sol provri. 

papar Posebno na ulju pirjamo gljive narezane na listiće i 


dodamo ih juhi. Na kraju juhi dodamo kiselo vrhnje i 
žumance i lagano je promiješamo. 


1 svinjska nogica 

100 g gljiva (vrganja, 
pečurki, šampinjona) 
1 žlica ulja 

1 žumance 

2 žlice kiseloga vrhnja 


1 sat 


POPRŽENI ŠPINATNI KRUŠČIĆI 


Špinat dobro operemo i skuhamo u vlastitom soku. 
Ocijeđen špinat stavimo u posudu na 40 g maslaca ili 
margarina, malo ga popržimo i dodamo mu ribani sir 
i razmućena jaja. Kada se jaja zgusnu, odmah posudu 








1000 g špinata 
8 kriški kruha (toast) 
100 g maslaca ili 


margarina 

2 jaja skinemo s vatre. - . i 

150 g ribanoga sira Kriške kruha s obje strane brzo popržimo na marga 

sol rinu. Stavimo ih jednu kraj druge u zdjelu, koju smo 
il namastili i na njih naslažemo poprženi špinat. 

eis m sirom i komadićima maslaca 


Pospemo ga s ribani 
pa stavimo u pećnicu, kc 
i ostavimo u njoj 15 minuta. 


i 


koju smo predgrijali na 220 *C, 


————————— Vk nan 
ŠPINATNI PRELIV ZA TJESTENINU 











600 g špinata Špinat operemo, pustimo da provri (3 minute) i 
4 žlice kosanoga ocijedimo ga (3 žlice vode stavimo nastranu). Peršin i 
peršina zgnječen češnjak prepržimo na ulju, dodamo Sjeckan 


ili mljeven špinat, muškatni oraščić i sir pa sve POso- 
limo i popaprimo. Ako je umak pregust, razrijedimo 
ga juhom u kojoj se kuhao špinat, a ako je prerijedak 
dodamo malo zaprške. 


3 češnja češnjaka 
muškatni oraščić 

3 žlice maslinova ulja 
100 g ribanoga sira 


8 minuta 


VARIVO OD ŠPINATA 








800 g špinata Špinat operemo, skuhamo u malo posoljene vode i 
60 g maslaca isjeckamo. Od maslaca i brašna napravimo Svijetlu 
3 dl mlijeka zapršku, dodamo špinat, malo ga popržimo i doli- 
4 jaja jemo mlijeko. Pirjamo ga približno 15 minuta, dok 
40 g brašna špinat ne postane dovoljno gust. Popaprimo ga i 
papar pospemo muškatnim oraščićem. Tako pripremljen 
sol špinat poslužimo s kajmakom, jajima na oko, kao 


muškatni oraščić samostalno jelo ili kao varivo uz različite vrste mesa. 


30 minuta 


ŠPINAT NA BRZO 


600 g špinata Očišćene listove špinata kuhamo u slanoj vodi. 
80 g maslaca (Kuhan je nakon 5 minuta). Ocijedimo, stavimo u 
sol posudu na štednjak i po njemu naslažemo komadiće 
muškatni oraščić maslaca, a špinat viljuškom miješamo dok ne postane 
vruć. Posolimo i pospemo muškatnim oraščićem. 








15 minuta 


SPINAT NA ENGLESKI NAČIN 











600 g špinata Oprani špinat skuhamo da bude mekan i ocijedimo. 
20 g brašna Maslac rastopimo, primiješamo mu brašno i zalijemo 
10 g maslaca mlijekom. Dobro promiješanom  bešamel-umaku 


2 žlice mlijeka dodamo cijeli kuhan i dobro ocijeđen špinat, pa mu 
40 g maslaca lagano primiješamo maslac. Špinat ne smije zavreti. 
sol Dodani začini još će poboljšati jelo. 
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apar , 
Pakatni oraščić 


25 minuta 


SPINAT NA ČEŠKI NAČIN 


800 g maslaca 
40 g maslaca. 
3 češnja češnjaka 


Očiščen i o i j 
“ie IE vd skuhamo u slanoj vodi, dobro 
ijedimo, | acnom vodom ohladimo, stiskanjem 
i ocijedimo i sitno iskošemo. U posudi zagrijemo 
2 fileta sardina maslac, dodamo mu zdrobljeni češnjak i isječka 
brašna na vrh noža sardine, Nakon toga dodamo špinat, kraće i on 
čista juha Pirjamo i pospemo brašnom. Dolijemo juhe, ali samo 
sika toliko da jelo još ostane prilično gusto. 


ŠPINAT S BEŠAMEL-UMAKOM 


800 g špinata , Maslac ili margarin rastopimo, pomiješamo i odmah 
40 g maslaca ili prelijemo mlijekom. Bešamel-umak promiješamo da 
margarina ne bude grudičast, prevrimo ga i dodamo špinat 





20 g brašna kuhan u slanoj vodi, ocijeđen, kosan ili mljeven. 
1,5 dl mlijeka Posolimo ga i još malo prokuhamo. Ako želimo, 
sol možemo dodati češnjak i papar. 

češnjak 

papar 

10 minuta 





ŠPINAT S PRŠUTOM 


100 g špinata Špinat očistimo, operemo i 5 minuta kuhamo u slabo 
70 g pršuta posoljenoj, vodi. Kada ga skuhamo, dobro ga ocije- 
50 g grožđica dimo i stavimo u posudu sa zdrobljenim češnjakom i 
1 češanj češnjaka narezanim pršutom. Pržimo ga 2-3 minute i nakon 
20 g maslaca toga mu dodamo namočene grožđice. Skinemo ga s 
1 žlica ulja vatre i dodamo mu maslac. 


sol 





30 minuta 


————————————— 7 59 








PALAČINKE S VARIVOM OD ŠPINATA 





gusto varivo od 
špinata 

2 jaja 

5 dl mlijeka 

2 dl mineralne vode 
120 g brašna 

sol 

masnoća za pečenje 


30 minuta 


Od jaja, mlijeka, mineralne vode, .brašna i soli izra. 
dimo tekuće tijesto. Ispečemo tanke palačinke j; 
napunimo ih gustim varivom od špinata. Savijemo ih 
i odmah poslužimo dok su još vruće. 





POLPETI OD SPINATA 





800 g špinata 

100 g maslaca 

2 jaja 

80 g sira 

2 dl mlijeka 

40 g brašna 

20 g krušnih mrvica 
papar 

sol 


10 minuta 


Opran, očišćen špinat poparimo u slanoj vodi i 
iskošemo. Od polovice količine maslaca i brašna 
napravimo bijelu zapršku, i pomiješamo je s mlije- 
kom i ostavimo da se ukuha u gust umak. Skinemo ga 
s vatre pa umiješamo kosani špinat, ribani sir, jaje, 
sol i papar. 

Sve zajedno dobro promiješamo. Od dobivene mase 
oblikujemo popečke (polpete) i povaljamo ih u 
brašno, jaje i mrvice. Polpete s obje strane ispečemo 
na vrućem ulju. 





IZVRNUT ŠPINAT 





600 g špinata 

2 žlice ulja 

1 žlica maslaca 

4 žumanca 

4 žlice slatkog vrhnja 


40 minuta 
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Očišćen špinat skuhamo u slanoj vodi, dobro ga 
ocijedimo i zgnječimo, dodamo ulje i špinat zagri- 
jemo, ali pazimo da ne zavri i primiješamo mu 
žumanca koja se ne smiju stvrdnuti. Želimo li dobiti 
jednoličniju masu, dodamo još i slatko vrhnje. Špi- 
natnu masu razdijelimo u četiri posudice, namazane 
maslacem ili margarinom. Sve četiri postavimo u 
veću posudu u kojoj je voda u visini jednog centime- 
tra. Sve zajedno stavimo u pećnicu da se špinatna 
masa zgusne. Nakon 20 minuta špinat izvrnemo iz 
posudica i poslužimo uz meso. 


e Pop esrssss=>-— a 
ZALAČINKE S NADJ. 





ŠPINATA 


600 g špinata 
120 g brašna 
jaje 
: ZI mlijeka 
masnoća za pečenje 
alačinki 
20 g maslaca ili druge 
masnoće 
1 žumance 
sol 
papar 
češnjak 
muškatni oraščić 
krušne mrvice (prema 
potrebi) 
2 dl kiseloga vrhnja 
2 žumanca 


50 minuta 


S i 
EVOM OD 


Od brašna, jaja i mlij 

, i i i 

a o see BR Ja mlijeka Pripremimo tijesto za 

miša #, Pećemo ih. Dobro Opran špinat 

' o is imo i skuhamo u slanoj vodi ocijenio ra 

5. emo. Masnoću ilimaslac razmiješamo da 

ie ro dodamo jedno žumance e o 
e, a ako je smjesa ij ila jof 1 

rulja lj Prerijetka dodamo još i 

i namažemo tim nadjevom od Špinata, savi 
ih 1 stavimo u namašćenu tepsii jemo 
y ć PSiju, prelijemo 

vrhnjem u kojem smo razmiješali drugo dima i 

pečemo u pećnici 10-15 minuta. 





ROLADA OD ŠPINATA 





30 g maslaca 

30 g brašna 
0,125 1 mlijeka 
sol 

muškatni oraščić 
3 žumanca 

2 bjelanca 
NADJEV: 

800 g špinata 

60 g maslaca ili neke 
druge masnoće 
3 žumanca 

sol 

Papar 

češnjak 


45 minuta 


Maslac, margarin ili svinjsku mast rastopimo, 
dodamo brašno, zalijemo mlijekom i razmiješamo 
tako, da se ne stvore grudice. Tijesto još malo 
kuhamo, posolimo i začinimo muškatnim oraščićem. 
Kad se ono ohladi, primiješamo mu žumanca i snijeg 
od 2 bjelanca. Dobivenu masu rasprostremo na deb- 
ljinu od jednog prsta u namašćenu posudu i pečemo u 
vrućoj pećnici 10-15 minuta. Pečeno tijesto preba- 
cimo na mokru krpu, namažemo špinatnim nadje- 
vom, savijemo, narežemo na komade i poslužimo. 

NADJEV: Opran špinat kuhamo u slanoj vodi. Kada 
je kuhan, ocijedimo ga, iskošemo i pomiješamo s 
maslacem i žumancima. Prema želji špinat još poso- 
limo i popaprimo. Možemo mu dodati i češnjak i 


muškatni oraščić. 


a 


MLADI ŠPINAT S VRHNJEM 


Špinat očistimo, operemo i kuhamo u vlastitom soku 
Ocijedimo ga i istresemo na istopljen maslac i zdrob. 
ljen češnjak. 

Posolimo ga, pospemo anisom i primiješamo mu šaku 
ribanoga sira. Špinat stavimo u vatrostalnu posudu 
prelijemo pomiješanim vrhnjem i stavimo 10 minuta 
u pećnicu koju smo predgrijali na 220% C. 


800 g špinata 

2 češnja češnjaka 
50 g margarina 
isjeckan anis 

sir za ribanje 

1 lončić kiseloga 








vrhnja : JI . 

40 minuta Špinat poslužimo vruć. 

PUDING OD SPINATA 

600 g špinata Maslac ili margarin miješamo dok se ne zapjeni, 
50 g maslaca ili dodamo žumanca i žemičke namočene u mlijeku. Sve 
margarina dobro promiješamo i dodamo špinat kuhan u slanoj 
2 jaja vodi, ocijeđen i iskosan. Začinimo ga začinima. U 
2 žemičke špinatu masu lagano zamiješamo još i snijeg od bje- 
sol lanca. Tu masu ulijemo u namašćen limeni model (za 
papar puding), ili u neku drugu posudu, koju pokrijemo 
zeleni peršin aluminijskom folijom. 


Puding kuhamo u vodenoj kupelji tričetvrt sata. 
Puding od špinata poslužimo kao prilog mesu. 


masnoća za model 





50 minuta 

ODRESCI OD SPINATA 

600 g špinata Špinat kuhamo u slanoj vodi. Kad je kuhan, ocije- 
8 žlica kuhane palente dimo ga i iskošemo. Palentu isjeckamo, a špinat sa 
2 jaja svim navedenim sastojcima dobro promiješamo u 
4 žlice kiseloga vrhnja jednoličnu masu od koje oblikujemo kosane odreske 
sol i ispečemo ih na vrućoj masnoći. 

papar 

češnjak 


majčina dušica 
masnoća za pečenje 


15 minuta 
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X. 
NABUJAK OD SPINATA 








1000 g špinata Očišćeni špinat skuhamo u slanoj vodi. Dobro ga 
sol ' ' ocijedimo, zgnječimo, posolimo i dodamo muškatni 
muškatni oraščić oraščić, žumanca i ribani sir. Na kraju lagano primi- 
4 jaja ješamo tvrdi snijeg od bjelanca. Dobivenu masu sta- 


80 g ribanoga sira 


35 minuta . 


vimo u namašćenu vatrostalnu posudu i po površini 
pospemo ribani sir. Pečemo je u srednje vrućoj 
pećnici 30 minuta. 








SLOŽENAC OD ŠPINATA S RIŽOM 


800 g špinata 





Opran i narezan špinat pirjamo na polovici količine 
1 glavica luka ulja. Kada omekša, skinemo ga s vatre, a kad se malo 
6 žlica ulja ohladi, primiješamo mu ribani sir i mljevenu papriku. 
300 g rajčice Na preostalom ulju popržimo sitno kosani luk, 
80 g riže uspemo rižu, koju prelijemo s malo vruće vode, 
80 g sira posolimo je, popaprimo i pirjamo na slaboj vatri. U 
2 dl mlijeka zamaščenu vatrostalnu posudu složimo rajčicu izre- 
2 jaja zanu na ploške, po njoj rasprostremo malo popirjanu 
40 g brašna rižu, a na nju pirjani špinat. Na špinat poslažemo 


opet ploške rajčice. Tako pripremljen složenac sta- 


20 g zelenog peršina 
vimo u pećnicu i pečemo pol sata. 


mljevena paprika 


papar Nakon toga ga prelijemo prelivom od razmućenih 

sol jaja, mlijeka i brašna. Složenac pospemo još ribanim 

1 sat sirom i opet stavimo u pećnicu da se površina žuto 
zapeče. 





ZAPEČENI ŠPINAT 


Špinat očistimo, operemo i stavimo u tavu na 30 g 
maslaca. Solimo ga i paprimo, pokrijemo i 10 minuta 
pirjamo. Dodamo mu muškatni oraščić, ribani sir i 
promiješamo ga. Zatim mu primiješamo bešamel- 





1000 g špinata 
4 žlice ribanoga sira 
1 zdjelica bešamel- 


umaka 

40 g maslaca umak i stavimo ga u namašćenu posudu. Pospemo ga 

sol komadićima maslaca i stavimo u vruću pećnicu 
.papar (200% C) 20 minuta. Špinat nakon toga odmah poslu- 

muškatni oraščić žimo. 

40 minuta 

zr E i === 


16* 243 


————————————————— 
SALATA OD SPINATA 


400 g špinata Dobro opran špinat narežemo na široke rezance i 
pripremimo kao svaku drugu zelenu salatu. Ako nam 





sol 

papar je okus sirova špinata preoštar, možemo ga pomi- 
vlasac ješati s drugom zelenom salatom. 

2 žlice ulja 

ocat 


SALATA OD ŠPINATA S JAJIMA 








400 g mladog špinata Mladi svježi špinat očistimo, operemo i narežemo na 
200 g mladog luka rezance. Dodamo mu tanko narezan mladi luk i 
2 jaja peršin, posolimo i začinimo octom i uljem. Salatu 
3 žlice ulja izmiješamo i ukrasimo kosanim peršinom i ploškama 
3 žlice octa tvrdo kuhanih jaja. 

zeleni peršin 

sol 
——————————————————..—_Q_.Đ...Đ 
MIJESANA SALATA OD ŠPINATA 

200 g špinata Špinat očistimo i temeljito operemo. Salatu očistimo, 


2 glavice cikorije narežemo i pomiješamo s listovima špinata. U zdjelici 
( vodopija) ili kakve pomiješamo ocat, sol, papar, papriku, majonezu i sir 
druge bijele salate K tome dodamo još ulje i tim umakom začinimo 
2 žlice octa salatu. Dobro promiješamo i odmah poslužimo 
malo mljevene paprike ' 

1 žlica majoneze 

3 žlice maslinova ulja 

50 g ribanoga sira 

sol 


papar 
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TIKVICE I BUČE 
(TIKVE, BUNDEVE) 
JUHA OD TIKVICA 











4 tikvice Priredimo juhu od kocke. Tikvice ostružemo i nare- 
200 g riže žemo na kolutove ili štapiće. Stavimo ih u juhu i kad 
11 juhe (može i od ona ponovo zavri, uspemo rižu. Kuhamo tako dugo 
kocke) dok riža nije kuhana, ali u jezgri još čvrsta. Pet 


minuta prije nego što je jelo gotovo dodamo još i 
kosani peršin. Juhu poslužimo odmah, a ako želimo 
pospemo je ribanim sirom. 


vezica peršina 
parmezan (po želji) 














30 minuta 

600 g tikvica Tikvice ogulimo i prerežemo po duljini na četiri 
50 g luka dijela, ili naribamo na rezance. Na masnoći prepr- 
mljevena paprika žimo kosani luk, dodamo tikvice i paprike na vršku 
40 g masnoće noža. Zatim dodamo žlicu kosanoga kopra i poso- 
kopar limo — tikvice pirjamo dok dobro ne omekšaju. 
20 g brašna Nakon toga ih poprašimo brašnom i zalijemo vodom 
voda ili juha ili juhom. Kad dodamo kiselo vrhnje, tikvice će biti 
2 žlice kiseloga vrhnja još bolje. 

40 minuta 

600 g tikvica Tikvice ogulimo, raspolovimo, odstranimo  sje- 
40 g masnoće menke, narežemo na rezance, naribamo i nasolimo. 


100 g luka Luk narezan na listiće popržimo na masnoći da se 
1 češanj češnjaka zarumeni. Dodamo češnjak i tikvice pa sve zajedno 
1 žlica brašna pirjamo. Ako želimo, možemo dodati na vrhu mlje- 
2 žlice kiseloga vrhnja vene paprike. Nakon 15—20 minuta pirjanja pospemo 
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E 
mljevena paprika tikvice brašnom i polijemo s toliko kiselog vrhnja da 
45 minuta dobijemo prilično gusto varivo. 

pr Uz tikvice možemo ponuditi hrenovke kuhane ili 


pečene ili naravni odrezak. 


PIRE OD BUČA I KRUMPIRA 


Buči odstranimo sjemenke. Ogulimo je, narežemo na 
komade i kuhamo u slanoj -vodi (30 minuta). Sku- 
hanu zgnječimo ili sameljemo električnom mješali- 
com i pomiješamo sa zgnječenim krumpirom. 


700 g mesa od buča 
300 g krumpira 

50 g maslaca 

50 g ribanoga sira 











(parmezana) Dodamo maslac i vrhnje i na laganoj vatri još malo 

1,5 dl vrhnja kuhamo (5 minuta) dobro je mješajući. 

muškatni oraščić Prije nego što je poslužimo dodamo muškatni oraščić 

sol, papar i jelo pospemo parmezanom. 

35 minuta 

800 g bučinih cvjetova Cvjetove buče operemo i osušimo. Na vruće ulje 

1 češanj češnjaka stavimo zgnječen češnjak i cvjetove. To pržimo dvije 

2 zrele oguljene rajčice minute, nakon toga dodamo narezanu rajčicu. Poso- 

4 kad ulja limo i kuhamo 10 minuta. Poslužimo vruće. 

so, 

12 minuta 

=“ g tikvica Tikvice ogulimo, odstranimo im sjemenke i naribamo 

* g a na rezance. Na masnoći prepržimo sitno kosani luk. 

Fk Mije čenje Kad luk porumeni, dodamo češnjak i zatim tikvice. 

SO prheadina Jaka Pirjamo ih nekoliko minuta, pospemo brašnom, 
g pomiješamo i zalijemo kiselim vrhnjem. Posolimo ih, 


=. . cp vrhnja e ostavimo da prekipe i prema ukusu zaki- 
, , ir selimo octom. Tik prije nego ih poslužimo pospemo 

kopar ih kosanim koprom. jd md 

30 minuta 
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PIRJANE TIKVICE S RAJČICOM 


800 g tikvica hk Na ulju popržimo kosani luk do svijetložute boje, 
2 ili 3 zrele rajčice dodamo rajčicu izrezanu na komade i pržimo pet 
1 glavica luka minuta, Nakon toga dodamo tikvice izrezane na šta- 
1 žlica kosanoga piće, posolimo ih, pokrijemo i 10 minuta pirjamo. Od 
peršina ili bosiljka vremena do vremena jelo promiješamo. Gotovim 
4 Za ulja ć tikvicama primješamo kosani peršin ili bosiljak. 

so, 

40 minuta 


TIKVICE S AROMATIČNIM BILJEM 


800 g tikvica Aromatično bilje i zelen nakošemo, a tikvice nare- 
1 mrkva žemo na komade. Na ulju popržimo najprije mrkvu, 
1 glavica luka luk i aromatično bilje, a nakon toga dodamo tikvice 
1 grančica celerova pa sve popržimo još pet minuta. Sada dolijemo vino, 
lišća posolimo, pokrijemo i na slaboj vatri pirjamo 20 
vitica peršina minuta. U međuvremenu jelo nekoliko puta prom- 
1 svjež lovorov list ješamo. 

0,5 dl bijeloga vina 

4 žlice ulja 

















sol 

40 minuta 

3 tikvice Patlidžane ogulimo i narežemo na kocke. Stavimo ih 
2 patlidžana na cjedilo, osolimo i ostavimo 30 minuta da ispuste 
3 paprike gorčinu. Papriku operemo, očistimo i narežemo na 


rezance. Zrelu rajčicu i tikvice'operemo i narežemo 
na kocke. Na ulju popržimo kosani luk i češnjak, 
dodamo sve izrezano povrće i miješamo dok ne 


1 glavica luka 
2 češnja češnjaka 


500 g svježe ili 

konzervirane rajčice ishlapi nešto tekučine. Sve posolimo, popaprimo i 
(iz staklenke) > pirjamo 40 minuta na slaboj vatri. Deset minuta prije 
100 g maslina nego što je jelo gotovo dodamo sitno isjeckane ma- 
1 žlica ulja sline. 

1 sat 
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POPRŽENE TIKVICE 


Tikvice očistimo, operemo i neoljuštene zakipimo 
(10 min), ocijedimo i narežemo na kolutove. Stavimo 
ih na vruće ulje i popržimo. Izručimo ih u zdjelu 
nakapamo limunovim sokom, popaprimo i pos; pemo 
peršinom. Služe se uz pečeno meso, a osobito uz 
meso na žaru. 


500 g mladih tikvica 
2 žlice ulja 

limunov sok 

šaka kosanog peršina 
sol, papar 


15 minuta 


PEČENI TIKVIČINI CVJETOVI 


Za jednu osobu Cvjetove operemo, uvaljamo u tijesto za palačinke 
4 cvjeta tikvice (izmješano jaje, brašno i mlijeko), ispečemo i poso- 
1 jaje limo. 

4 žlice brašna 

1,5 dl mlijeka 

ulje za pečenje 








5 minuta 





ZLATNE TIKVICE 





4 tikvice Tikvice operemo, osušimo i uzduž narežemo na šta- 
1 jaje piće debele poput prsta. U zdjelu naspemo brašno. 
100 g brašna Dodamo žumance i žlicu ulja. Miješamo i polako 
1 čaša piva dolijevamo pivo. Kad tijesto postane tekuće i glatko, 
sol, papar, — posolimo ga, popaprimo i primješamo mu snijeg od 
ulje za pečenje bjelanca. Narezane tikvice namočimo u tijesto i tako 
30 minuta ih ostavimo koju minutu. Uzimamo ih viljuškom i 


stavljamo u zagrijano ulje. Kad su zapečene i dobiju 
zlatnožutu boju, pokupimo ih rupičastom lopaticom i 
stavimo na vatrostalni pladanj (na kojemu ih 
možemo i poslužiti). Obložimo ih komadima maslaca 
i prepečemo u pećnici. 





GRATINIRANE TIKVICE 


6 tikvica ikvi ž 

T dika kučka Tikvice narežemo na kriške prst debele. Na prerezu 

šuš mai ih malo zarežemo, povaljamo u brašno i na masnoći 
pečenje , polagano pržimo. Tako pripremljene složimo u 
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maslac m ; vatrostalnu zdjelu, pospemo ribanim sirom, oblo- 
4 žlice ribanoga sira žimo komadima maslaca i prepečemo u pećnici. 


50 minuta 


ZAPEČENE TIKVICE S BEŠAMEL- 
UMAKOM 








800 g tikvica Tikvice narežemo i pirjamo 20 minuta, Kad su meke, 
2 bjelanca posolimo ih i primješamo im stučene bjelance. Prom- 
50 g sira (ementaler) ješamo i kad se bjelance stvrdne sve položimo u tavu. 
2 žlice ulja Prelijemo ih bešamel-umakom i stavimo ih 15 minuta 


BEŠAMEL-UMAK u pečnicu (koja mora biti zagrijana na 200% C) da se 
30 g brašna peku. 

40 g maslaca 

2 dl mlijeka 








sol, papar 

40 minuta 

TIKVICE U UMAKU OD RAJCICA 

800 g tikvica Luk zapržimo do svijetložute boje. Dodamo mu 
500 g konzervirane ili rajčicu razrezanu na komade i ostavimo na vatri da se 
svježe rajčice ukuha. Tikvice kuhamo 10 minuta u posoljenoj vodi. 


Narežemo ih na kriške i stavimo polovicu mase na 


1 glavica luka 
namašćenu tavu. Prelijemo ih sokom od rajčice, 


100 g naribanog sira 


(parmezan) pospemo ribanim sirom i prekrijemo drugom polovi- 
1 žlica ulja com tikvica. Stavimo 20 minuta da se peku u pećnici 
sol, papar koja mora biti zagrijana na 200%C. 

1 sat 





TIKVICE S JAJIMA 


5 većih tikvica Tikvice operemo i narežemo na kolutove debele 
3 jaja centimetar. Stresemo ih na zagrijano ulje i pržimo 
100 g sira (ementaler) dok ne porumene. Pospemo ih sitno kosanim perši- 
4 žlice ulja nom i zalijemo čašom vode ili juhe. Pirjamo 20 
zeleni peršin minuta. Skinemo ih s vatre i pomiješamo s tučenim 
krušne mrvice jajima i ribanim sirom. Tikvice prebacimo u tavu 
sol, papar namazanu masnoćom, a posutu mrvicama pečemo u 
1 sat pećnici koja je zagrijana na 200%C. 


> np e o SA 
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PUNJENE TIKVICE 


6 tikvica Tikvice oparimo 10 minuta u slanoj vrućoj vodi, 
1 jaje zatim ih prerežemo na pola i izdubemo im nešto 
sredine da dobijemo udubine za nadjev. 


100 g šunke om b 
50 g sredine kruha NADJEV: U zdjeli pomiješamo kosanu šunku, sre. 
50 g ribanoga sira dinu kruha namočenu u mlijeko i iscijeđenu, ribani 
20 g maslaca sir, žumance i papar. Tome dodamo snijeg od bje- 
mlijeko lanca, pospemo mrvicama i komadićima maslaca, 
sol, papar Tikvice napunjene nadjevom složimo u tavu ili tep- 
D siju namazanu maslacem. Stavimo 15 minuta da se 
Sama peče u pećnici koja mora biti zagrijana na 200%, 


PEČENE PUNJENE TIKVICE 


Tikvice raspolovimo po dužini. Izdubimo ih i napu- 


800 g tikvica 
300 g mljevenoga mesa nimo nadjevom. U tavu složimo komade slanine i na 
30 g starog bijelog njih stavimo otvorene polovice tikvica. Tavu stavimo 


kruha u zagrijanu pećnicu, dok se jelo ne ispeče 
NADJEV: Mljeveno meso premješamo, dodamo 


1 jaje 
zgnječen iscijeđen kruh i začine. 


zeleni peršin 

sol, papir 

češnjak 

30 g dimljene slanine 
40 minuta 


MINESTRA OD ZELENI 


Luk, češnjak, mrkvu i šunku iskošemo i popržimo na 
1 mrkva ulju. Dodamo izrezanu rajčicu, kosani peršin i sol. 
1 grančica celerova Dolijemo litru i pol vode i zakipimo. Nakon toga 
lišća 2 dodamo krumpir narezan na kockice i tikvice nare- 
4 zrele rajčice zane na kolute. Posudu pokrijemo i ostavimo da se 
1 glavica luka sve kuha pol sata. Zatim dodamo tjesteninu i papriku 
1 češanj češnjaka narezanu na rezance. Sve kuhamo još dvadesetak 
2 svježe paprike minuta. Minestru od zeleni pospemo ribanim sirom. 
svežanj peršina Poslužimo je vruću ili hladnu. 

3 krumpira 

200 g sitne tjestenine 

4 žlice ulja 

100 g šunke 

100 g ribanoga sira 

1 sat 


Mo TT jao 


3 tikvice i 








800 g tikvica 

2 žlice ulja (može biti i 
maslinovo) 

češnjak, ocat 

zeleni peršin 


15 minuta 








SALATA OD TIKVICA 





Tikvice ogulimo, odstranimo im sjemenke, narežemo 
na veće kriške i kuhamo u slanoj vodi. Kada su 
mekane, ocijedimo ih, prelijemo uljem i octom, 
pospemo kosanim peršinom i zdrobljenim češnja- 
kom, i pomiješamo. 


PIKANINA SALATA OD TIKVICA 


Oguljene, očišćene i dobro oprane tikvice grubo nari- 
bamo. Dodamo aromatično bilje, luk i sol. To preli- 
jemo umakom od majoneze, slačice, octa i kapara pa 
dobro promiješamo. Prije nego što salatu poslužimo 
ostavimo je 10 minuta pokrivenu u zdjeli. 








500 g mladih tikvica 

1 žlica kosanoga luka 

1 žlica kosanog 
aromatičnog bilja 

(celer, peršin, vlasac, 
matičnjak i sl.) 

5 žlica majoneze 

1 žlica zrna-kopra PHP A 
sol, slačica (senf) i 

ocat (prema ukusu) 








ZELJE 
SALATA OD CRVENOG ZELJA 


Sirovo crveno zelje izrežemo na tanke rezance i 
prelijemo octom, uljem, solju pa ga popaprimo 1 
pospemo kuminom. Začiniti ga na taj način treba 1 
sat prije nego ga poslužimo. 








400 g crvenog zelja 
2 žlice ulja 

1 žlica octa 

sol, papar, kumin 





251 


Pm ———— 
SEGEDINSKI GULAS 


Kiselo zelje (ako je prekiselo operemo) kuhamo u 
malo vode da malo smekša. Na masnoći posebno 
popržimo na listiće narezan luk, a kada požuti 
dodamo mu na komade narezano meso, crvenu 
papriku, zgnječen češnjak i rajčicu. Meso pirjamo pa 
kada je mekano dodamo kiselo zelje i sve skupa malo 
provrijemo. 





600 g kiselog zelja 
400 g svinjetine 

60 g masnoće 

50 g luka 

1 žlica crvene paprike 
češnjak po volji 
rajčica konzervirana ili 
svježa. 


PIRJANO ZELJE 


Zelje izrezano na rezance pržimo na ulju i miješamo. 
Kada omekša, dodamo mu najprije brašno i narezanu 
rajčicu ili njezin koncentrat. Posudu pokrijemo i zelje 
pirjamo 40 minuta. Zelje možemo pirjati i u pećnici. 
Prije nego što ga poslužimo pospemo ga kosanim 
peršinom. 








glava zelja od 800 g 
1 žlica brašna 

150 g rajčice ili žlica 
njezina koncentrata 
zeleni peršin 
mljevena paprika 
sol 


1 sat 


PIRJANO ZELJE NA FRANCUSKI 
NACIN 


glava zelja od 1000 g 





Zelju odstranimo slabe listove, narežemo ga na četiri 


100 g slanine dijela i 10 minuta parimo u posoljenoj vodi. Zatim ga 
2 mrkve ocijedimo i podijelimo na listove. U posudu stavimo 
pol glavice luka kriške slanine, mrkvu narezanu na komade, pol gla- 
1 klinčić a vice luka u koju zabodemo klinčić, majčinu dušicu i 
majčina dušica lovorov list. Na to složimo, poparene listove zelja i 
lovor pokrijemo i pirjamo na slaboj vatri nepun sat. Na 
Jušna kocka kraju iz kuhanog zelja odstranimo luk, majčinu 
sol dušicu i lovorov list. 


1 sat i 30 minuta 


PIRJANO ZELJE S KOBASICAMA 


1 glava zelja od 100 g 
4 kobasice 





Zelje narežemo na rezance, operemo ga i stavimo u 
posudu. Posolimo ga i stavimo 10 minuta na vatru ne 
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150 g slanine dodavši mu vode. Kad tekućina koju i i 

davši mu 2 ju ispusti samo 
(hamburger) zelje ispari, dolijemo ulje i ocat, dodamo cijeli 
1 jabuka češnjak, narezanu jabuku i sve druge predviđene 


2 češnja češnjaka 
5 bobica borovice 
(brinje) 

1 lovorov list 

1 dl octa 

3 žlice ulja 

sol 

papar 

40 minuta 


KRPICE SA ZELJEM 


sastojke. Pirjamo 15 minuta i miješamo dolijevajući 
vodu. Posebno skuhamo kobasice i slaninu, nare- 
žemo ih i poslužimo s pirjanim zeljem. 














500 g zelja Od brašna i jaja napravimo tijesto za rezance, razva- 
300 g brašna ljamo ga i izrežemo na krpice. Krpice skuhamo u 
3 jaja slanoj vodi. 


60 g masnoće Posebno na masnoći prepržimo sitno iskosano zelje. 
sol Pržimo ga dok lagano ne požuti. Zatim mu primi- 
papar ješamo krpice, posolimo i popaprimo. Jelo možemo 
60 minuta poslužiti uz prženu ribu ili uz salatu. 


ZELJE S MESOM 


Meso izrežemo na komade i popržimo na masnoći. 
Dodamo mu kosani luk, mljevenu papriku i preli- 








1 glavica zelja 


600 g mesa 
8 žlica ulja jemo vrelom vodom. Pokrijemo ga i pirjamo na 
2 rajčice slaboj vatri. Kad je meso napola smekšalo, primi- 


ješamo mu zelje narezano na rezance i pirjamo ga 
dok ne postane meko. Tik pred kraj dodamo još zrelu 
rajčicu na kocke ili malo njenog koncentrata, a zatim 
ocat ili vino. Tekućina se mora sva ukuhati. Jelo na 


kraju papaprimo. 


pol glavice luka 
mljevena paprika 
pol čaše octa ili vina 
sol 


papar 
1 sat i 30 minuta 


NADJEVENO ZELJE 


Glavice zelja provremo u slanoj vodi, te ocijedimo i 
ohladimo u hladnoj vodi. Sredinu (kocen) izrežemo 





800 g manjih glavica 
zelja 
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papar 
sol 

300 g mljevenog 
miješanog mesa 

2 žlice kosanoga luka 
sol 

mažuran 

1 jaje 

50 g riže 

3 žlice vode ili juhe 
8 kriški dimljene 


tako da glavice ostanu čitave. Nakon toga od svake 
glave pažljivo razdvojimo listove i stavimo ih na 
kuhinjsku krpu da se dobro ocijede. Svaki list poso- 
limo, popaprimo i na nj stavimo mesni nadjev. Nad- 
jevene listove opet sastavimo u glavice i dobro sti- 
snemo, pa sve glavice zelja složimo u dovoljno veliku 
posudu kojoj smo dno pokrili kosanim lukom. Zelje 
odozgo pokrijemo kriškama dimljene slanine, prili- 
jemo mu još vode ili juhe i pirjamo u pokrivenoj 
posudi približno 1 sat. 

NADJEV: Mljevenom mesu primiješamo kosani luk, 
začine, kuhanu rižu i tri žlice vode. 


slanine 
90 minuta 


ODRESCI OD ZELJA I ZOBENIH 
PAHULJICA 


150 g zobenih 
pahuljica 

300 g zelja 

100 g govedine 
3 jaja 

luk 

zeleni peršin 
češnjak 

mažuran 
muškatni oraščić 
sol 

papar 

masnoća za pečenje 


Meso i kuhano ohlađeno zelje sameljemo. Primi- 
ješamo mu sirove zobene pahuljice i sve ostale nave- 
dene dodatke. Od dobivene smjese oblikujemo 
kosane odreske i ispečemo ih na vrućoj masnoći. 


35 minuta 


ODRESCI OD ZELJA 


1 glava zelja 








Čvrstu glavu zelja skuhamo (ali da ne bude mekana) 


i oo u vrućoj vodi. Zatim zelje ocijedimo i ohladimo. 

sol Po ga na četiri dijela ili na osam dijelova. 

papar I obivene »odreske« posolimo, popaprimo i prema- 

brašno žemo koncentratom rajčice. Zatim ih paniramo i 
ispržimo na vrućoj masnoći. 


moe meanunak SMndk neoj 
254 








2 jaja : Među slojeve zelja možemo dodati začinjeno mlje- 
krušne mrvice veno meso ili ribani sir, pa će odresci biti izdašniji i 
a0 udeniča mogu se upotrijebiti kao glavno jelo. 


ODRESCI OD ZELJA S RIŽOM 


Zelje narežemo i pirjamo na malo ulja i vode. Kad 
zelje omekša, skinemo ga s vatre i ocijedimo vodu. 
Nakon toga primiješamo mu kuhanu rižu, jaje, 
kosani peršin, sol, papar i bešamel-umak. Jelo teme- 
ljito promiješamo, a ako je smjesa prerijetka dodamo 





700 g zelja 
60 g riže 

100 g brašna 
1,5 dl mlijeka 
6 žlica ulja 


1 jaje 

krušne mrvice 
zeleni peršin 
sol 

papar 

1 sat 


mu još i mrvice. Oblikujemo odreske i ispržimo ih na 
vrućoj masnoći. 





NABUJAK OD ZELJA I KRVI 





400 g svježeg zelja 
40 g dimljene slanine 
40 g luka 

češnjak 

zeleni peršin 

2 dl krvi 

40 g krušnih mrvica 
20 g masnoće 

50 g kiselog vrhnja 


60 minuta 


Slaninu narezanu na kocke popržimo s lukom. Kada 
luk požuti, dodamo češnjak, mrvice i krv. Sve to 
miješamo vruće dok se krv ne zgusne. Nakon toga 
dodamo kosani peršin. Na masnoći posebno pirjamo 
zelje narezano na rezance. Nekoliko listova zelja 
operemo, izrežemo im glavno rebro i poparimo ih. 
Posudu za nabujke namažemo masnoćom, obložimo 
poparenim listovima zelja i na njih stavimo sloj nad- 
jeva, zatim pirjamo zelje, pa opet sloj nadjeva, a 
odozgo ga pokrijemo poparenim listovima zelja koje 
polijemo vrhnjem. Potom jelo pečemo u pećnici pri- 
bližno 30 minuta. 

Umjesto svježeg zelja možemo upotrijebiti i kiselo 
zelje. 





ZELJE S MAJONEZOM 


1 glava zelja 
2 tvrdo kuhana jaja 
200 g majoneze 


Zelje očistimo odstranimo kocen i temeljito ope- 
remo. Narežemo ga na tanke rezance i stavimo u 
zdjelu. Majonezi dodamo limunov sok, slačicu i pola- 
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gano primiješamo mlijeko. Posolimo ga i tim uma- 


sok polovice limuna . Ž 
MeP kom prelijemo zelje. Nakon toga ga dobro promi- 


0,5 dl mlijeka ko j s a. de 
pol žlice slačice (senfa) ješamo. Staklenu zdjelu obložimo lijepim listovima 
sol zelja koje smo prije toga oprali i na njih istresemo 


začinjeno zelje. 
* Ukrasimo ga četvrtinama tvrdo kuhanih jaja. 








SALATA OD ZELJA 


Zelje tanko narežemo, posolimo, pospemo kuminom 
i kosanim peršinom, začinimo octom i uljem, pa 
promiješamo. Salata će biti još ljepša ako je dopu- 
nimo zelenim i crvenim zeljem. 





pol glavice zelja 
kumin 

zeleni peršin 

5 žlica ulja 

20 g octa 

sol 














CRVENO ZELJE h. 
SLOŽENAC OD CRVENOG ZELJA 








1 glava crvenog zelja Listove zelja odvojimo od glave, izrežemo srednju 
400 g mljevenog mesa debelu žilu i kuhamo u slanoj malo zakiseljenoj vodi 
1 žemička da postane gotovo meko. Listove slažemo u 
2 jaja namašćenu vatrostalnu posudu naizmjence s mesnim 
sol nadjevom. Prvi i posljednji sloj mora biti zelje. 
papar Nakon toga prelijemo juhom i kiselim vrhnjem, pa 
zeleni peršin stavimo u pećnicu da se peče 30-45 minuta. Između 
češnjak | slojeva mesa možemo staviti i slojeve pirjanoga crve- 
poprženi luk nog zelja. Uz složenac poslužimo pire od krumpira. 
60 minuta 
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NADJEVENO CRVENO ZELJE 





1 glava crvenog zelja 
400 g mljevenog mesa 
1 žemička 

2 jaja 

sol 

papar 

zeleni peršin 

češnjak 

poprženi luk 

ocat 


80 minuta 


Glavu zelja očistimo, izrežemo joj kocen i skuhamo u 
slanoj i zakiseljenoj vodi, da postane gotovo mekana. 
Zelje ocijedimo i oprezno mu razgrnemo listove 
(listovi se smiju raspasti), a nastali prazan prostor 
ispunimo nadjevom. Listove stisnemo, povežemo 
koncem i s malo vode ili juhe pirjamo u pokrivenoj 
posudi. Uz nadjeveno zelje možemo pirjati i sitno 
narezano crveno zelje. 

NADJEV:  Sirovom mljevenom mesu dodamo 
žemičku ili kruh bez kore namočene u vodi ili mlijeku 
i iscijedene, jaja prepržen luk i začine. 





CRVENO ZELJE S KESTENOM 





700 g crvenog zelja 
3 žlice ulja 

3 kocke šećera 

100 g luka 

ocat 

sol 

kumin 

1 čaša vina 

20 g brašna 

10-12 kestena 


50 minuta 


Zelje očistimo, izrežemo mu srednju debelu žilu i 
narežemo na sitne rezance. Na masnoći karamelizi- 
ramo šećer i dodamo mu kosani luk, a kada zaru- 
meni, dodamo zelje, kumin, vino i sirove oguljene 
kestene. Sve to zajedno pirjamo. Kad je zelje meko, 
pobrašnimo ga, prilijemo mu malo vode ili juhe i 
pustimo da još jedanput zavri. 





CRVENO ZELJE S JABUKAMA 





750 g crvenog zelja 
30 g masnoće 

3 kocke šećera 

100 g luka 

ocat 

sol 

kumin 

0,25 I crvenoga vina 
20 g brašna 

3 Jabuke 

40 minuta 


Listove zelja operemo, odstranimo srednju debelu 
žilu i tanko ih narežemo pa poprskamo octom. Na 
masnoći karameliziramo šećer, dodamo ribani luk, a 
kada zažuti uspemo narezano zelje, kumin i vino. Sve 
to posolimo i pirjamo. Za vrijeme pirjanja dodamo 
jabuke narezane na ploške. Kad je zelje meko, 
pospemo ga brašnom, dolijemo malo vode i pustimo 
da još jedanput provri. 





Složenac od špinata s rižem, str. 243 
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EE 
CRVENO ZELJE KAO VARIVO 


Glavu zelja očistimo, odvojimo listove i izrežemo im 
srednju debelu žilu. Listove tanko izrežemo i popr- 
skamo octom. Na masnoći karameliziramo šećer i 
dodamo sitno kosani luk. Kad luk požuti, dodamo 





750 g crvenog zelja 
30 g masnoće 
3 kocke šećera 


100 g luka I A aa ie 
ocat mu narezano zelje kojem primiješamo kumin i crveno 
sol vino. Posolimo ga i pirjamo. Kada je zelje već meko, 
kumin popržimo ga s brašnom, promiješamo, po potrebi 
0,25 I crvenoga vina zalijemo vodom ili juhom i pustimo da još jedanput 
20 g brašna provri. 

40 minuta 





KISELO ZELJE 
VIPA VSKA JUHA 


200 g graha Grah, krumpir narezan na komade i kiselo zelje 
200 g krumpira skuhamo svako za sebe u malo vode. Slaninu nare- 
200 g kiselog zelja žemo na kocke, zagrijemo je i na njoj prepržimo 


kosani luk da porumeni, dodamo brašno i opet malo 
1 manja glavica luka popržimo i podlijemo da se lijepo raskuha a da se ne 
20 g brašna stvore grudice. Zajedno s vodom dolijemo grah, 
so] zelje, svinjetinu i krumpir pa dalje kuhamo. Juhi 


60 g dimljene slanine 


češnjak dodamo zdrobljeni češnjak i lovorov list. Možemo 
1 lovorov list dodati i rajčicu i sve posolimo. 

rajčica 

svinjetina 


1 sat i 30 minuta 
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POPRŽENO ZELJE 


600 g kiselog zelja Kiselo zelje stavimo na mast i na. umjerenoj vatri 
50 g masti pržimo dok se ne smekša. Pospemo ga paprom i 
papar paprikom, promiješamo i poslužimo s rebarcima ili s 
mljevena paprika odrescima. 





15 minuta 


KISELO ZELJE S KRUMPIROM 


Sirovo kiselo zelje operemo i začinimo uljem. Krum- 
pir ogulimo narežemo na komade i skuhamo. 

Kad je kuhan, ocijedimo ga, začinimo čvarcima, 
malo ga zgnječimo i pomiješamo sa sirovim kiselim 
zeljem.“ 


400 g kiselog zelja 
500 g krumpira 

2 žlice čvaraka 

1 žlica ulja 


20 minuta 


SARMA S MESOM 


Listove zelja odvojimo od glave i srednju žilu lista 
istučemo drvenim čekićem. Tako obrađene listove 
napunimo nadjevom i savijemo. Posebno spremimo 
kiselo zelje na koju stavimo sarme, komade dimljene 


8 listova kiselog zelja 
400 g mljevenog mesa 
80 g riže 

1 žlica kosanog luka 


sol slanine ili suhog mesa, pa ih zajedno pirjamo. Ako je 
papar potrebno, dodamo vode. 

češnjak NADJEV: Na ulju popržimo luk i mljeveno meso. 
1 jaje Rižu napola skuhamo. Poprženom mesu dodamo 
80 g dimljene slanine rižu, posolimo, popaprimo i primiješamo zgnječen 
400 g kiselog zelja češnjak. 


1 sat i 40 minuta 


SARMA S RIŽOM 








Debela rebra na svježem zelju izrežemo i nakon toga 


600 g kiselog ili 
svježeg zelja u listove poparimo u zakiseljenoj vodi. 
listovima Na ulju ispržimo sitno kosani luk, dodamo rižu i 


2 luka miješamo dok ne postane staklasta. Začinimo je i 
120 g riže primiješamo polovicu narezane količine rajčice i pir- 
200 g zrele rajčice ili jamo dok riža ne nabubri. Rižinim nadjevom punimo 


2 g njenog koncentrata listove i svijamo ih u sarmice. 


do ibi ua ja ae IĆ. i E EE. 
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EEE 
6 žlica ulja Na dno posude koju smo prije zamastili, stavimo 
sol listove zelja a na njih složimo sarme u tri sloja. Na 
papar njih isto tako poslažemo listove zelja. Jelo na slaboj 
mljevena paprika vatri pirjamo oko sat vremena. Od vremena do vre- 
s u mena tavu stresemo da se jelo ne prihvati za dno. 
Zatka Malo-pomalo dolijevamo vodu, ali ne previše da 
sarma ne bi bila vodenasta. Kad je sarma gotovo 
kuhana, prelijemo je narezanom ili zgnječenom rajči- 
com pa ostavimo još neko vrijeme na vatri. Sarmu 
možemo pirjati i u pećnici. Ako pripremamo sarmu 
od kiselog zelja, nećemo je popariti niti preliti rajči- 
com, ali ćemo joj dodati još nešto vode da ne bude 

prekisela. 


SARMA U UMAKU OD RAJČICE. 


NADJEV: Na ulju popržimo kosani luk. Uspemo 











1 glava kiselog zelja 


600 g mljevenog mesa rižu, popržimo je, posolimo, pospemo paprikom i 
6 žlica ulja prelijemo sa tri puta više vrele vode ili juhe nego što 
1 luk smo stavili riže. Kad riža nabuja dodamo mljeveno 
40 g riže meso, pomiješamo, popaprimo i pospemo kosanim 
1 žlica brašna peršinom. Ako želimo, možemo nadjev pripremiti od 


nekuhane riže i sirova mesa, ali tada se jelo mora 
dulje pirjati. Na svaki list zelja stavimo žlicu nadjeva i 
savijemo ga. Da bi list bio elastičniji, izrežemo mu 
deblje žile. Sarme složimo u plitku posudu, zalijemo 
ih s malo vode u kojoj smo razmiješali koncentrat 
rajčice, pa sve pirjamo 1 sat. 

Kad je jelo gotovo, zagustimo ga brašnom koje smo 
razmiješali sjajem. Sarmu možemo na kraju nakapati 
maslacem i posuti mljevenom paprikom. Na isti način 
možemo sarmu izraditi i od svježih listova. Svježe 
listove zelja poparimo u zakiseljenoj vreloj vodi, a 
izrežemo im (a možemo ih istući drvenim batom) 
debje žile da su listovi elastičniji. 


1 jaje 

koncentrat rajčice 
zeleni peršin 

sol 

papar 

mljevena paprika 


1 sat i 30 minuta 





KISELO ZELJE S GRAHOM 


700 g kiselog zelja Grah kuhamo dok ne bude mek. Kiselo zelje pir- 
140 g graha jamo. Luk skošemo, naspemo na ulje, popržimo i 
(namočenog preko dodamo pirjano zelje, skuhan grah, kumin, a ako 
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noći) želimo i ljutu papriku. Jelo posolimo i stavimo u 
6 žlica ulja lonac ili zdjelu i pirjamo ili pečemo u pećnici još 20 
1 glavica luka minuta. 

kumin 

sol 

2 sata 


KISELO ZELJE SA SVINJETINOM 





1000 g kiselog zelja Meso narežemo na veće komade i popržimo. Ako je 
600 g svinjetine previše masnoće, malo je izvadimo. Dodamo kiselo 
6 žlica ulja zelje, popržimo ga, nakon toga solimo i pospemo 
mljevena paprika paprikom (može bitii ljuta). Na kraju dodamo kumin 
kumin i dolijemo zaimaču vruće vode. Jelo pirjamo dok ne 
sol postane meko. 


1 sat 





ZOB 
JUHA OD ZOBENIH PAHULJICA 


11 juhe od kostiju Pahuljce prepržimo na maslacu, dolijemo vode i 
80 g zobenih pahuljica kuhamo osam minuta. Začinimo ih, ponovo zaki- 
40 g maslaca ili pimo, skinemo s vatre i u malo ohlađenu juhu umi- 
margarina ješamo vrhnje u kojem smo razmutili žumance. U 
1 žumance jelo na kraju umiješamo vlasac. 


3 žlice kiseloga vrhnja 
vlasac 
muškatni oraščić, sol 








10 minuta 


Le 9 dima dj m E; 
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ZOBENA KAŠA (PORRIDGE) 


Pahuljice istresemo u kipuću vodu i miješamo pet 
minuta kuhačom. Nakon toga ih posolimo i poslu- 
žimo dok su još vruće. 








Za jednu osobu 

1 zdjelica zobenih 
pahuljica 

sol, 7 dl vode 


5 minuta 





ZOBENI VALJČIĆI 


200 g zobenih Naribamo luk i pomiješamo ga s kosanim sirom, 
žumancem, snijegom od belanaca i zobenim pahulji- 





pahuljica 0 i a1 hu 
2 glavice luka cama. Masu pomiješamo i od nje izradimo valjčiće. 
100 g sira (gauda) Ispržimo ih na vrućem ulju. Dodamo im narezanu 
2 jaja rajčicu, posolimo i pospemo kosanim peršinom, cele- 
4 žlice ulja rom i piretarom. Na slaboj vatri ih pirjamo 30 
6 rajčica minuta. Poslužimo ih vruće ili hladne na listovima 


sol kineskog kelja. 
grančica celerova lišća, 

zeleni peršin, piretar 

krušne mrvice za 

oblikovanje valjčića 


35 minuta 








POPEČCI OD ZOBENIH PAHULJICA I 
ZELJA 


100 g govedine Meso i kuhano ohlađeno zelje sameljemo te pri- 
150 zobenih pahuljica mješamo zobene pahuljice i sve navedene sastojke. 
300 g zelja Oblikujemo popečke i ispečemo ih na vrućoj masti. 
3 jaja 


1 glavica luka 
peršin, češnjak, 
mažuran, muškatni 
oraščić 

sol, papar 
masnoća za pečenje 


40 minuta 


de E ti s ota ea mi o s 
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PRŽENI VALJUŠCI OD ZOBENIH 
PAHULJICA 





100 g zobenih Sve povrće dobro isjeckamo i popržimo na ulju. 
pahuljica Primješamo mu pahuljice i prelijemo mlijekom, u 
1 glavica luka kojem smo razmiješali jušnu kocku. Sve to posolimo i 
1 poriluk popaprimo. Kuhamo tako dugo dok ne dobijemo 
pol celerova korijena gustu masu iz koje oblikujemo male valjčiće. 
0,25 I mlijeka Namočimo ih u tučeno jaje, povaljamo u mrvice i 
1 jušna kocka ispečemo na ulju. 

1 jaje 

krušne mrvice 

sol, papar 


4 žlice ulja 


POPEČCI OD POVRĆA 








50 g zobenih pahuljica Zobene pahuljice skuhamo u mlijeku da dobijemo 
1,5 1 mlijeka gustu kašu. Očišćeno povrće kuhamo dok ne postane 
sol mekano, ocijedimo i na krpi dobro posušimo. Zatim 
100 g mrkve ga dobro izrežemo i ravnomjerno pomiješamo sa 
50 g peršinova zobenom kašom i jajem. Od dobivene smjese obliku- 
korijena “ jemo popečke (polpete). Najbolje je da to uradimo 
50 g celerova korijena na vlažnoj dasci. Ispečemo ih na vrućoj masnoći. 
150 g mahuna 

50 g graška 

1 jaje 


masnoća za pečenje 


50 minuta 








LAŽNI MOZAK OD ZOBENIH 
PAHULJICA 


6 punih žlica zobenih 





Zobene pahuljice popržimo na margarinu da dobiju 


pahuljica svjetložutu boju. Prelijemo ih s pol litre hladne vode i 
20 g margarina ostavimo da odstoje pol sata. Instant-pahuljice ne 
40 g masnoće treba močiti, a količina vode ostaje ista. U međuvre- 
1 glavica luka menu na masti prepržimo luk, dodamo namočene 
4 jaja pahuljice i prepržimo ih. Jelo posolimo, popaprimo i 
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4 žlice mlijeka 
sol, papar 


30 minuta 


prelijemo jajima koja smo pomiješali s mlijekom. 
Nakon toga jelo zapečemo. 





NABUJAK OD POVRĆA 





800 g povrća 

400 g mljevenog mesa 
100 g zobenih 
pahuljica 

2 jaja 

sol, papar 

zeleni peršin, češnjak 
2 žlice kiseloga vrhnja 


1 sat 


Prema vlastitoj želji izaberemo povrće (a može biti i 
samo jedna vrsta) narežemo na široke rezance i 
kuhamo ga u slanoj vodi ili pari. Mljevenom mesu 
primiješamo žumanca, kiselo vrhnje, začine i zobene 
pahuljice namočene- u vodi ili mlijeku. Sve dobro 
izmješamo i na kraju lagano umješamo i snijeg od 
bjelanaca. > Vatrostalnu = posudu — premažemo 
masnoćom i u nju naizmjence slažemo povrće i meso. 
Zadnji sloj neka bude povrće. Nabujak pečemo u 
vrućoj pečnici 45 minuta, 
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SADRZAJ PREMA VRSTAMA POVRĆA 


Sadržaj 3 
Predgovor _ 4 
Povrće nekad i danas_5 
ARTIČOKA 5 
BOB 5 

CELER 7 

CIKLA 7 
CVJETAČA 9 
GRAH (PASULJ) 10 
GRAŠAK 11 
HELJDA 12 
KELJ 13 
KORABICA 14 
KRASTAVAC 15 
KRUMPIR 16 
KUKURUZ 18 
LEĆA 20 

LUK 20 

MRKVA 21 
PAPRIKA 23 
PATLIDŽAN 24 
PORILUK 24 
PROSO 25 
PŠENICA 26 
RAJČICA 27 
REPA (BIJELA) 28 
RIŽA 29 
SALATA 30 
ŠPAROGA 32 
ŠPINAT 33 
TIKVICE 33 
ZELJE (KUPUS) 34 
ZOB 35 


RECEPTI 


ARTIČOKA 

Artičoka na dalmatinski način 37 
Punjene artičoke I 37 

Artičoke sa špinatom 38 
Artičoke s gljivama 38 

Punjene artičoke II 38 


Artićoke s kuhanim jajima 39 
Pržene artičoke s jajima 39 
Salata od artičoka 39 
Pikantne artičoke 39 

Kisela miješana salata 40 


BLITVA 

Juha od blitve 40 

Juha od blitve s rižom 41 
Krem-juha od blitve 41 
Blitva s krušnim mrvicama 41 
Blitva kao varivo 42 

Blitva sa slaninom 42 

Blitva na dalmatinski način 42 
Blitva s vrhnjem 42 

Pečenice od blitve 43 
Punjena blitva 43 

Puding od blitve i povrća_43 
Torta od povrća s blitvom 44 
Pizza od povrča s blitvom 44 


BOB 

Mladi bob sa slaninom 45 
Bob u mahuni 45 

Bob s umakom od vrhnja 45 
Pire od mladog boba 46 
Bob s maslacem 46 

Bob u umaku 46 

Minestra od boba 47 


CELER 

Juha od celera 47 

Krepka juha od celera 48 
Varivo od celera i gljiva 48 
Pire od celerova korijena 48 
Celer sa sirom 49 

Pečeni celer 49 

Odresci od celera 49 

Celer pečeni u pivskom tijestu 50 
Prženi celer 50 

Prženi celer sa sirom 50 
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Žličnjaci od celera 50 
Zapečeni celer sa slaninom 51 
Salata od celera i krumpira 51 
Salata od celera _ 51 

Evina salata 52 

Kupola od miješane salate 52 
Salata od celera i jabuka 52 
Celer s maslinama 53 

Salata od kuhanog celera 53 
Salata od celera s vrhnjem 53 


CIKLA 

Cikla na maslacu 54 

Pirjana cikla s kajmakom 54 
Cikla na poljski način 54 
Cikla s umakom od slačice (senfa) 55 
Cikla s jabukama 55 

Cikla s kiselim krastavcima 55 
Cikla s hrenom 55 

Salata od sirove cikle 56 
Cikla s celerom 56 

Cikla s korabicom 56 

Salata od cikle 56 

Salata od marinirane cikle 57 
Punjena cikla na salatu 57 


CIKORIJA 

Cikorija sa slaninom 58 

Cikorija sbobom 58 

Cikorija s hrenom 58 

Salata od cikorije s umakom od sira_59 
Ukusna cikorija 59 

Salata od cikorije 59 


CRNI KORIJEN 

Krem-juha od crnog korijena 60 
Crni korijen u bijelom umaku 60 
Crni korijen u umaku od rajčice 61 
Crni korijen s jajima 61 





Cvjetača sa slaninom 66 
Popečci (polpeti) od cvjetače 66 
Pržena cvjetača 66 

Cvjetovi cvjetače u tijestu 66 
Gratinirana cvjetača 67 

Ukusna cvjetača 67 

Glasovita cvjetača 67 

Cvjetača s tunjevinom 68 
Musaka od cvjetače sa šunkom 68 
Nabujak od cvjetače 68 
Dubarry — salata od cvjetače__69 


GLJIVE 

Juha od gljiva 69 

Krumpirova juha s gljivama 70 
Smrčci u umaku 70 

Vrganji s jajima 70 

Gljive za sladokusce 70 

Gljive u umaku od jaja 71 
Pirjane gljive s rajčicom 71 
Vrganji u umaku 71 

Pirjane gljive 72 

Gljive s jajima i sirom 72 
Rujnice na žaru 72 

Palačinke od gljiva 73 

Pikantni punjeni vrganji 73 
Vrganji u pećnici 73 

Salata od pečurki (šampinjona) 74 


GRAH 

Grah s kravljim sirom 74 
Varivo od graha . 74 

Grah s gljivama 75 

Grah s jabukama 75 

Grah na meksički način 75 
Grah sa slaninom 76 

Grah »Matija« 76 

Milanska minestra od povrća 76 
Minestra »pašta i fažol« 77 
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Grašak u umaku od jaja _81 
Grašak sa šunkom i vrhnjem 82 
Grašak s kraškom pancetom 82 
Pećene palačinke od povrća 82 
Grašak s mladim krumpirom 83 
Rižot s graškom 83 

Grašak s mrkvicom u pečnici 83 
Pile s graškom 84 

Kroketi od graškova pirea_84 
Graškov lonac 85 

Minestra od graška i povrća s plućicama 85 


HELJDA 

Žganci od heljde 86 

Okruglice od heljde s kravljim sirom 86 
Gorenjski heljdini jastučići 

s kravljim sirom I 87 

Gorenjski jastučići II 87 

Omlet od heljdina brašna 87 
Heljdini jastučići s kašom 

i kravljim sirom 88 

Mliječna heljdina kaša 88 
Začinjena heljdina kaša 88 
Heljdina kaša s kiselim zeljem 88 
Heljdina kaša s gljivama 89 
Pečena heljdina kaša s 

kravljim sirom 89 

Pečena heljdina kaša s mesom 89 
Salata od heljdine kaše 90 


HREN 

Hren s jabukama 90 

Umak od hrena_ 91 

Hren s kiselim vrhnjem 91 
Hren sa slatkim vrhnjem 91 
Hren s juhom 91 

Topli umak od hrena_91 
Hren s krumpirom 92 
Hrenov maslac 92 





Juha od kelja sa slaninom 96 
Pirjani kelj 96 

Kelj na primorski način 97 
Varivo od kelja 97 

Kelj sa slaninom 97 

Kelj s krumpirom 98 
Popečci od kelja_98 

»Sarma« od kelja 98 

Kelj s kobasicama 99 

Kelj sa suhom svinjetinom 99 
Grude od kelja_ 99 

Kelj na francuski način 100 
Nadjeveni kelj 100 

Minestra od kelja 100 
Mesni lonac s keljom 101 
Nabujak od kelja 101 

Salata od kelja 102 


PROKULICA (Kelj pupčar) 
Prokulica s maslacem 102 
Prokulica s ribanim sirom 102 
Prokulica u mliječnom umaku 
Prokulica u umaku od vrhnja 


Prokulica s krumpirovom kašom 103 


Prokulica s jajima 104 
Zapečena prokulica 104 
Nabujak od prokulice 104 
Salata od prokulice 105 
Kineski kelj 105 

Kineski kelj na pekinški način 
Salata od kineskog kelja 106 


KORABICA 

Korabica kao varivo 106 
Pirjana korabica sa sirom 106 
Umak od korabice 107 
Kuglice od korabice 107 
Panirana korabica 107 
Punjene korabice 108 


Korabice punjene mesom 108 

Mlade punjene korabice 108 

Sirova zelena korabica 109 

Ljetna salata od  korabice_ i drugoga 
JEČAM povrća 109 

Juha od ječma 93 Salata od korabice s kravljim sirom 109 
Salata od korabice s kiselim zeljem 110 


Hrenova pjena s kravljim sirom 92 
Hren s tučenim slatkim vrhnjem 93 
Hladetina od hrena_93 


Grahova minestra od povrća 77 
Salata od graha _ 78 
Salata od graha s majonezom 78 


Panirani crni korijen 61 
Gratinirani crni korijen 62 
Salata od crnog korijena 62 


GRAŠAK 
Graškova juha 79 


CVJETAČA 
Juha od cvjetače 63 








Juha od cvjetače sa sirom 63 
Cvjetača kao prilog 63 

Cvjetača na poljski način 64 
Pirjana cvjetača 64 

Napuljska krepka cvjetača 64 
Cvjetača s gljivama 65 

Cvjetača s kaduljom (žalfijom) 65 
Pikantna cvjetača 65 


Krem-juha od graška 79 
Grašak s mrkvom 79 

Grašak s vrhnjem 80 

Grašak s majonezom 80 
Grašak na francuski način 80 
Mladi grašak u umaku 80 
Mladi grašak na domaći 81 
Grašak s kaduljom (žalfija) 81 
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Ječam s juhom od gljiva 94 
Ječam u mesnom umaku 94 
Ječam s jetrom 95 

Ričet 95 

Ječam s kiselim zeljem 95 


KELJ 
Juha od kelja 96 


KOMORAČ (SLATKI) 
Varivo od komorača 110 
Komorač s rajčicom 110 
Izvrsni komorač 111 
Komorač s gljivama 110 
Prženi komorač 111 
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Zapečeni komorač 112 
Zapečeni komorač s bešamelom 112 
Salata od komorača 112 


KRASTAVAC 

Krastavci kao predjelo 113 

Krastavci s jogurtom 113 

Krastavci s kiselim mlijekom 113 
Umak od krastavaca 114 

Pirjani krastavci s vrhnjem 114 
Krastavci s krumpirom 114 

Pečeni nadjeveni krastavci 115 

Salata od krastavaca 115 

Salata od krastavaca s majonezom 115 
Krastavci s kiselim vrhnjem 116 
Španjolska miješana salata 116 

Grčka salata 116 

Salata od krastavaca s krumpirom 116 
Miješana ljetna salata 117 


PITOMI KRES 

Kres s kravljim sirom 117 

Kres s maslacom 118 

Kres s cvjetačom 118 

Krumpir u komadima s kresom 118 
Pirjana riža s kresom 118 

Salata od kresa_119 

Zelena salata s kresom 119 

Kres s rajčicom 119 


KRUMPIR 

Francuska salata 119 

Krumpirova juba 120 

Krumpirova juha s rižom ili tjesteninom 120 
Krumpirova juha sa sirom 121 
Krumpirova kisela juha _ 121 
Krumpirova juha s gljivama 121 
Krumpir sa svježom paprikom 122 
Krumpir s aromatičnim biljem 122 
Krumpir na maslacu 122 

Krumpir s povrćem 123 

Pire od krumpira s hrenom 123 
Krumpir s mljevenim mesom 123 
Krumpir na madžarski način 123 
Krumpir sa šunkom 124 

Prženi krumpir 124 

Krumpirovi popečci 125 
Krumpirovi kroketi I 125 
Krumpirovi kroketi II 126 
Krumpirovi hrustavci sa sirom (lički sir škri- 
pavac) 126 

Omlet od krumpira 126 

Seljački omlet od krumpira 126 


Krumpirov omlet sa sirom 127 
Pogača od krumpira 127 
Krumpirovi kolačići 127 

Krumpirov gulaš 128 

Krumpirov gulaš sa slaninom 128 
Fraiburški krumpir s porilukom 128 
Krumpirov nabujak 129 

Krumpirov nabujak s tuninom 129 
Krumpir iz pećnice 130 

Krumpir sa sirom 130 

Švicarski krumpir 130 

Krumpirov pire sa sirom 131 
Krumpirov pire sa špinatom 131 
Krumpir na bavarski način 131 

Pire krumpir s jetrom 132 

Dofenski krumpir 132 

Prženi krumpirovi valjčići 132 
Popečeni krumpirovi žličnjaci sa šunkom 133 
Krumpirova musaka sa špinatom 133 
Krumpirova musaka sa sirom 133 
Krumpirova musaka s mesom 134 
Krumpirova salata s porilukom 134 
Krumpirova salata s kaparima 134 
Krumpirova salata s lukom 135 
Krumpirova salata s vlascem 135 
Krumpirova salata 135 


KUKURUZ 

Krem juha od kukuruza 136 
Kukuruz sa celerom 136 
Kuhani kukuruz 137 

Kukuruz s rajčicom 137 
Kukuruzna palenta _ 137 
Kukuruzna palenta sa sirom 137 
Pržena palenta_138 

Palenta s rajčicom 138 
Kukuruzna palenta s jajima 138 
Obični kukuruzni žganci 139 
Lonac od mladog kukuruza 139 
Kukuruzna minestra_ 139 

Salata od mladog kukuruza 140 
Jesenska kukuruzna salata 140 


LEĆA 

Juha od leće i riže 141 

Pirjana leća 141 

Leća u umaku _ 142 

Leća u umaku od luka _ 142 

Leća kao varivo _142 

Leća u bešamel-umaku 143 

Leća s rajčicom 143 

Leća sa šunkom i slačicom (senfom) 143 
Leća s metvicom 143 
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Leća sa svinjskim rebarcima 144 
Pirjana leća s pečenicom 144 
Salata od leće 145 

Salata od leće s rajčicom 145 


LUK 

Juha od luka s krumpirom 145 
Krem-juha od luka 146 

Juha od luka_ 146 

Lučice kao varivo 146 

Pirjane lučice s aromatičnim biljem 147 
Umak od luka _ 147 

Slatki umak od luka _ 147 

Luk s nadjevom od gljiva 148 
Luk s jajima 148 

Omlet od luka_148 

Poprženi kružići od luka 149 
Poprženi luk 149 

Pečeni luk 149 

Pečeni luk sa sirom 149 

Luk nadjeven tunjevinom 150 
Luk nadjeven mesom 150 
Francuski nabujak od luka sa sirom 150 
Pita od luka sa sirom 151 

Pita od luka s rajčicom 151 
Pizza od luka _ 152 

Luk sa slačicom (senfom) 152 


MAHUNE 

Francuska juha 152 

Juha od mahuna i krumpira 153 
Pirjane mahune 153 

Pirjane mahune s rajčicom 153 
Mahune u umaku 154 

Mahune s graškom 154 
Mahune s umakom od luka_154 
Mahune s krumpirom 154 
Mahune sa slaninom 155 
Mahune sa sirom i bešamel-umakom 155 
Mahune u umaku od jaja 155 
Mahune u miješanoj salati 156 
Privlačna salata 156 

Salata 4 la Nica 156 

Mahune »tratinčica« 157 
Kraljevska salata 157 


MRKVA 

Juha od mrkve s rižom 158 
Krem-juha od mrkve 158 
Sirova mrkva s majonezom 159 
Mrkva s maslacem 159 

Pirjana mrkva 159 

Mrkva s vrhnjem 159 





Mrkva u krem-umaku 160 
Mrkva kao varivo 160 

Mrkva s lukom 160 

Pečena mrkva 160 

Kobasice od mrkve 161 
Prigodna mrkva _ 161 

Mrkvica s gljivama 161 

Mrkva s ribanim sirom 162 
Salata od mrkve 162 

Salata od mrkve i zelja 162 
Salata od mrkve s vrhnjem 162 
Salata od mrkve s kuminom (kimom) 163 
Mrkva s vrhnjem 163 


PAPRIKA 

Namaz od svježe paprike_163 

Namaz od paprike i kravljeg sira 164 
Paprika kao predjelo 164 

Paprika i rajčica kao varivo__164 
Pečena paprika s jogurtom 164 
Pečena paprika s filetima 165 

Crvena paprika u tijestu od piva 165 
Zapečena paprika s jajima na oko 165 
Paprika sa sirom i jajima 166 

Sirova punjena paprika 166 

Punjena paprika 166 

Paprika punjena rižom 167 

Paprika punjena povrćem 167 

Paprika punjena na mediteranski način 167 
Paprika s mesnim nadjevom 168 
Pikantna punjena paprika 169 
Popržene punjene pečene paprike 169 
Paprikaš od mesa i paprike 169 
Salata od zelene paprike 170 
Miješana salata od paprike s jogurtom 170 
Salata od pečene paprike 170 


PASTRNJAK 

Juha od pastrnjaka i povrća 171 
Pirjani pastrnjak 171 

Omlet od pastrnjaka_ 172 

Prženi pastrnjak 172 

Salata od pastrnjaka_ 172 
Miješana salata od pastrnjaka 173 


PATLIDŽAN (melancan) 

Patlidžan s parmezanom 173 
Patlidžani s rajčicom 174 

Pirjani patlidžani s jajima 174 
Patlidžani na francuski način 174 
Patlidžani na portugalski način 175 
Patlidžani na meksički način 175 
Patlidžani na andaluzijski način 176 
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Patlidžani s tikvicama 176 

Složenac od patlidžana 176 

Punjeni patlidžani 177 

Patlidžani punjeni rajćicom 177 
Patlidžani punjeni gljivama 177 
Patlidžani punjeni kravljim sirom 178 
Patlidžani punjeni mesom 178 

Salata od patlidžana 179 


PORILUK 

Juha od poriluka 179 

Juha od poriluka s rižom 180 

Poriluk na švicarski način 180 

Pikantni valjčići od poriluka 180 

Preliv od poriluka za tjesteninu 180 
Punjeni poriluk 181 

Prženi poriluk 181 

Poriluk u pivskom tijestu 181 
Gratinirani poriluk 182 

Pogača od poriluka 182 

Musaka od poriluka i krumpira 182 
Poriluk na francuski način 183 
Zapečeni poriluk s bijelim umakom 183 
Zapečeni poriluk sa sirom 183 

Poriluk u košuljici od šunke 184 
Poriluk s uljem od buče__184 

Salata od poriluka I 184 

Salata od poriluka II 185 

Kuhani poriluk s kiselim krastavcima 185 


POVRTNICA 

Pikantni preliv 185 

Povrtnica s kiselim vrhnjem 186 
Povrtnica s jabukom 186 

Povrtnica s posebnom kobasicom 186 
Povrtnica s kiselim krastavcima i zeljem 186 
Povrtnica s jajima 187 

Povrtnica s bučinim uljem 187 
Povrtnica s maslinama 187 

Miješana salata s povrtnicom 187 
Povrtnica s grahom 188 


ROTKVICA 
Salata od rotkvice 188 
Rotkvica s krastavcima 188 


PROSO 

Juha od prosa s povrćem 189 
Mliječna prosena kaša 189 

Prosena kaša sa suhim šljivama 190 
Prosena kaša s udubinama 190 
Prosena kaša s čvarcima 190 
Prosena kaša sa špinatom 190 





Prosena kaša s kiselim zeljem 191 
Pogačice od prosa 191 


PŠENICA 

Pšenična juha 191 

Pikantna pšenična juha 192 
Pšenicom punjene rajčice 192 
Pšenica s kiselim vrhnjem 192 
Pšenica s tikvicama 193 

Pšenica s povrćem 193 

Pšenični žličnjaci s gljivama 193 
Pšenica na salatu 194 

Salata od pšenićnih klica 194 


RABARBARA 

Sok od rabarbare 195 
Rabarbara s kravljim sirom 195 
Juha od rabarbare 195 

Pirjana rabarbara 196 
Rabarbara s rižom 196 
Rabarbarina savijača 196 


RAJČICA 

Sendvič s rajčicom i sirom 197 
Rajčica s kravljim sirom 197 

Rajčica s kravljim sirom i zeleni 197 
Rajčica sa salatom od kiselog zelja 198 
Rajčica s nadjevom od jaja 198 
Hladno nadjevene rajčice 199 
Rajčica za sladokusce 199 

Punjena rajčica kao predjelo 199 
Rajčice punjene prženim jajima 199 
Rajčica s nadjevom od tunjevine 200 
Rajčice s tunjevinom i majonezom 200 
Rajčica s hrenom i mesom 201 
Rajčica nadjevena cvjetačom 201 
Rajčica s francuskom salatom 201 
Gazpacho-španjolska ledena juha 201 
Jednostavna juha od rajčica 202 
Krem-juha od rajčice 202 

Juha od rajčice sa špagetima 203 
Juha od rajčice s ljevancima 203 
Jednostavan umak od rajčice 204 
Umak od rajčice__204 

Pikantan umak od rajčice 204 

Umak od rajčice s bosiljkom 205 
Rajčica kao varivo 205 

Napuljski špageti s rajčicom 205 
Pržena rajčica s jajima 205 

Omlet s rajčicom 206 

Pečena rajčica 206 

Zapečena rajčica 206 

Zapečena rajčica s kravljim sirom 207 
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Rajčica sa sirom 207 

Rajčica s nadjevom od sira 207 
Rajčica nadjevena na rimski način 208 
Zapečena rajčica s mesom 208 
Zapečene rajčice s rižom 208 

Rajčica punjena špinatom 209 

Rajčica s piletinom 209 

Salata od rajčice na malo drugi način 209 
Rajčica s majonezom 210 

Salata od rajčice s jajima 210 

Rajčica s jogurtom 210 


REPA 

Juha od repe i riže_210 

Repa u mliječnom umaku 211 
Repa s vrhnjem 211 

Pire od repe_211 

Kozačka repa_212 

Repa s jogurtom 212 

Repa sa slaninom 212 
Zapečena repa s bešamelom 213 
Kuhano repino lišće 213 
Repino lišće sa slaninom 214 
Salata od repina lišća 214 


KISELA REPA 

Kisela repa kao varivo _214 

Repa s grahom i krumpirom 215 
Repa sa suhom svinjskom glavom _215 


RIŽA 

Pilav od riže 216 

Parmski rižot (rižoto) 216 

Riža s curryjem 217 

Rižot u umaku od rajčice 217 
Rižot s paprikom 217 

Rižot sa špinatom 218 

Rižot sa šparogom 218 

Rižot s povrćem 218 

Rižot od gljiva_219 

Rizi-bizi 219 

Rižot s porilukom 219 

Sočan rižot 220 

Rižot s grahom 220 

Đuveđ iz pećnice 221 

Složenac od riže i patlidžana 221 
Nabujak od špinata s rižom 221 
Salata od riže, jaja i povrća 221 
Hladna riža kao salata 222 
Crvena salata od riže_222 


SALATA 
Zelena salata s rotkvicom 223 





Zelena salata s mrkvom 223 

Zelena salata s orasima 223 
Fantastična salata 224 

Zelena salata s kiselim krastavcima 224 
Salata u tri boje 224 

Miješana salata port-royal 225 
Miješana salata sa sirom 225 

Zelena salata sa šunkom 225 
Blagdanska salata 226 

Miješana salata s piletinom 226 

Ploča od salate 226 

Matovilac s octom od piretara 227 
Matovilac sa špinatom i zeljem 227 
Miješana salata s vlascem 227 

Salata od radiča s kiselim vrhnjem 228 
Crveni radič s cvjetačom 228 

Salatica s voćem 228 

Endivija s majonezom od kravljeg sira 229 


SOJA 

Sojino mlijeko 229 

Sojina krupica kao nadjev za savijače 229 
Soja u umaku 230 

Pašteta od soje i pečurki (šampinjona) 230 
Zimska salata od soje 231 

Salata od sojina zrnja 231 
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Juha od šparoga s povrćem 231 
Juha od šparoge s rižom 232 
Šparoga s maslacem i sirom 232 
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Šparoga s jajima 233 

Šparoga s vrhnjem 233 

Šparoga s umakom od vrhnja 233 
Šparoga u bešamel-umaku 233 
Palačinke sa šparogom 234 
Šparoga u pršutu 234 
Gratinirana šparoga 234 
Šparoga na talijanski način 235 
Salata od šparoge 235 


ŠPINAT 

Juha od špinata 235 

Juha od špinata s jajima 236 
Krem-juha od špinata 236 
Špinatna juha s rižom 236 
Proljetna juha 237 

Poprženi špinatni kruščići 237 
Špinatni preliv za tjesteninu 238 
Varivo od špinata_238 

Špinat na brzo 238 

Špinat na engleski način 238 
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Špinat na češki način 239 

Špinat s bešamel-umakom 239 
Špinat s pršutom 239 

Palačinke s varivom od špinata 240 
Polpeti od špinata 240 

Izvrnuti špinat 240 

Palačinke s nadjevom od špinata 241 
Rolada od špinata 241 

Mladi špinat s vrhnjem 242 

Puding od špinata 242 

Odresci od špinata 242 

Nabujak od špinata 243 

Složenac od špinata s rižom 243 
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Salata od špinata 244 

Salata od špinata s jajima 244 
Miješana salata od špinata 244 


TIKVICE I BUČE 

Juha od tikvica 245 

Pirjane tikvice 245 

Varivo od tikvica 245 

Pire od buča i krumpira 246 
Pirjani bučini cvjetovi 246 
Prisiljene tikvice 246 

Pirjane tikvice s rajčicom 247 
Tikvica s aromatičnim biljem 247 
Jesensko varivo 247 

Popržene tikvice 248 

Pečeni tikvičini cvjetovi 248 
Zlatne tikvice 248 

Gratinirane tikvice 248 
Zapečene tikvice s bešamel-umakom 249 
Tikvice u umaku od“rajčica 249 
Tikvice s jajima 249 

Punjene tikvice 250 

Pečene punjene tikvice 250 
Minestra od zeleni 250 

Salata od tikvice 251 

Pikantna salata od tikvica 251 


ZELJE 

Salata od crvenog zelja 251 
Segedin gulaš 252 

Pirjano zelje 252 

Pirjano zelje na francuski način 252 
Pirjano zelje s kobasicama 252 
Krpice sa zeljem 253 

Zelje s mesom 253 

Nadjeveno zelje 253 

Odresci od zelja i zobenih pahuljica 
Odresci od zelja 254 
Odresci od zelja s rižom 2 
Nabujak od zelja i krvi 255 
Zelje s majonezom 255 
Salata od zelja 256 


CRVENO ZELJE 

Složenac od crvenog zelja 256 
Nadjeveno crveno zelje 
Crveno zelje s kestenom 
Crveno zelje s jabukama 
Crveno zelje kao varivo 258 
KISELO ZELJE 

Vipavska juha 258 

Poprženo zelje 259 

Kiselo zelje s krumpirom 259 
Sarma s mesom 259 

Sarma s rižom 259 

Sarma u umaku od rajčice 260 
Kiselo zelje s grahom 260 
Kiselo zelje sa svinjetinom 261 
ZOB 

Juha od zobenih pahuljica 2 
Zobena kaša (porridge) 262 
Zobeni valjčići 262 

Popečci od zobenih pahuljica i zelja 
Prženi valjćići od zobenih pahuljica 
Popečci od povrća 263 

Lažni mozak od zobenih pahuljica 263 
Nabujak od povrća 264 
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Crveno zelje s jabukama, str. 257 
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Nadjevano zelje, str. 253 








odlična jela od povrća — 

650 promišljeno odabranih recepata za sve prigode - 
krumpir na 27 načina — 

rižot odrabarbare, pšenične klice na salatu, pašteta odsoje, ričet — 
kiseli kupus s prženim celerom — 

DE LSKELE OZ UKEKU STUDENI ES 


ukusna i zdrava prehrana — 
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